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The Buhler Meincke Turbu E tun-

nel oven is your go-to solution for
zero-emission, energy-saving baking
with electric heating elements, perfect
for biscuits, cookies, pizzas, and more.
For a versatile and cost-optimization
option, the Turbu M combines gas and
electricity to create unmatched texture,
flavor, and color, supporting your tran-
sition to CO2-neutral baking. Whether
you need sustainable performance or
flexible energy options, Turbu ovens
deliver superior results every time.
Both options are easily retrofittable
to existing tunnel ovens, making your
upgrade seamless and efficient.

Contact us:
consumerfoods@buhlergroup.com

Innovations for a better world.

. Choose efficiency and
~ flexibility with TurbuE
and Turbu M ovens

@ BUHLER
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Liebe Leserin, lieber Leser,

ieses Heft ist voller Kiinstlicher Intelligenz (Kl). Es wurde ziem-
lich sicher ohne die Kl erstellt. Noch geht das! Die Kl bietet
derweil Lésungen, an die kaum einer je gedacht hat.

In diesem Heft werden alle Rubriken aufgegriffen und Theorie
und praktische Anwendungen der Kl dargelegt. Es ist schon fas-
zinierend und manches Mal auch erschreckend, was bereits moég-
lich ist. Die Auseinandersetzung mit der Kinstlichen Intelligenz
kann nach der Lektlre nur dazu animieren, sich diesem Thema zu
widmen, um den Anschluss zu behalten.

Dréngender fir die Branche sind aber sicher gerade die Her-
ausforderungen in der Politik — egal ob national oder international. Wird der
neuen Bundesregierung der grof3e Wurf mit dem 500-Milliarden-Paket fir die
néchsten Jahre gelingen? Und wird die Zollpolitik der USA und werden die Ant-
worten hierauf nur zu einer Eskalation fiihren? Der BDSI reagiert umgehend An-
fang April: ,Die von der US-Regierung beschlossene umfassende Erhéhung der
Importzdlle auf nahezu alle Warengruppen trifft auch die deutsche StiBwarenin-
dustrie empfindlich. Direkt leiden die US-Exporteure unter der MaBnahme der
US-Regierung, deren neuen Zollsétze von 20 % fiir Importe aus der EU kurzfris-
tig in Kraft treten sollen.” Nachvollziehbar scheint diese Entscheidung des US-
Prasidenten nicht zu sein — und nicht nur diese —, da sie auf vielerlei falschen
Annahmen und Zahlen beruht. Was er damit bezweckt, weil3 nur er selbst, wobei
manche sogar daran zweifeln. Ob Gegenzdlle helfen? Die Dienstleistungen
mussen nach einhelliger Meinung starker besteuert werden, da dies die US-
amerikanische Wirtschaft treffen wirde. Ware es hier nicht manches Mal besser,
wenn statt Donald Trump die Kl regieren wiirde? Wenn man es doch wiisste...
Doch es regt sich in den USA mehr und mehr Widerstand. Es bleibt daher nur
eines librig: Zuversicht zeigen und entsprechendes besonnenes Agieren. Viel
Kraft in diesen Zeiten wiinscht lhnen e

Dr. J6rg Haseler, Chefredakteur Sweets Processing

Dear readers,

his magazine is full of Artificial intelligence (Al). It was almost certainly cre-

ated without Al. It's still possible! Meanwhile, Al offers solutions that hardly
anyone has ever thought of. In this issue, all sections are taken up and the the-
ory and practical applications of Al are presented. It is fascinating and some-
times frightening to see what is already possible. After reading this issue, the
discussion of artificial intelligence can only encourage readers to devote them-
selves to this topic in order to keep up to date.

More pressing for the industry, however, are certainly the challenges in poli-
tics — whether national or international. Will the new German government suc-
ceed with the 500 billion euro package for the coming years? And will the cus-
toms policy of the USA and the responses to it only lead to an escalation? The
BDSI reacted immediately at the beginning of April: ‘The comprehensive in-
crease in import tariffs on almost all product groups decided by the US govern-
ment will also hit the German confectionery industry hard. US exporters are suf-
fering directly from the US government's measure, whose new tariffs of 20% for
imports from the EU are to come into force in the short term.

This decision by the US President does not appear to be comprehensible —
and not only this one — as it is based on many false assumptions and figures.
Only he himself knows what he is trying to achieve, and some even doubt it. Will
counter tariffs help? The unanimous opinion is that services must be taxed more
heavily, as this would hit the US economy. Wouldn't it sometimes be better here
if Al ruled instead of Donald Trump? If only we knew... But there is more and
more resistance in the USA. So there is only one thing left to do: show confi-
dence and act prudently. e

Dr Jérg Héseler, Editor-in-chief Sweets Processing
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News

Dr. Natalie Brandenburg

N. Brandenburg

Zum 1. April 2025 Gbernahm
Dr. Natalie Brandenburg die
Geschéftsfiihrung des Deut-
schen Verpackungsinstituts
e. V. Das Netzwerk der Ver-
packungswirtschaft  freut
sich auf eine erfahrene Fih-
rungskraft mit besonderer
Expertise. Brandenburg hat
einen Bachelor of Arts in
Deutscher Philologie, Ge-
schichte und Anthropolo-
gie und einen Master of Pu-
blic Policy (MPP). Sie hat an
der University of Kent pro-
moviert und war in der Fol-
ge als Senior-Beraterin und
Mediatorin fur Sedlak &
Partner sowie als Senior
Projektmanagerin und Lei-
terin des Kompetenzteams
Nachhaltigkeit fir S&P Con-
sulting SE tétig. e

N. Brandenburg

Brandenburg took over as
Managing Director of the
German Packaging Insti-
tute on 1 April 2025. The
packaging industry net-
work is looking forward to
welcoming an experienced
manager. She has a Bach-
elor of Arts in German Phi-
lology, History and Anthro-
pology and a Master of
Public Policy. She holds a
doctorate in conflict research
from the University of Kent
and worked as a senior con-
sultant and mediator for
Sedlék & Partner and as a
senior project manager and
head of the sustainability
competence team for S&P
Consulting SE. e

sweets processing 5-6/2025

Niko Testen

Niko Testen

Mit zwei zentralen Perso-
nalentscheidungen  stellt
Puratos die Weichen fir ei-
ne gezieltere Unterstiitzung
der Béckereibranche in der
DACH-Region. Niko Testen
Ubernimmt als Regional Di-
rector DACH die Fihrung
fur Deutschland, Osterreich
und die Schweiz. Er folgt auf
Marco Stampfli, der seit
dem 1. Januar 2025 als
Group Sales Director Arti-
sans, Bakery Chains & Dis-
tributors tatig ist. Robby
Fuchs wurde zum April
2025 Head of Sales Bakery
Chains und fokussiert sich
auf die spezifischen Anfor-
derungen groBer Béackerei-
filialisten. Mit dieser Neu-
ordnung fordert Puratos die
regionale Vernetzung. e

Niko Testen

With two key personnel de-
cisions, Puratos is paving the
way for more targeted sup-
port for the bakery industry
in the DACH region. Niko
Testen is taking over as Re-
gional Director DACH for
Germany, Austria and Swit-
zerland. He succeeds Marco
Stampfli, who has been
Group Sales Director Arti-
sans, Bakery Chains & Dis-
tributors since 1 January
2025. Robby Fuchs became
Head of Sales Bakery Chains
in April 2025 and focuses on
the specific requirements of
large bakery chains. With
this reorganisation, Puratos
is promoting regional net-
working. e

Symrise erhalt renommierten
»Partner to Win Award 2025"

Symrise erhielt bei Preisverleihung am 2. April 2025 in
London von Unilever den angesehenen , Partner to Win
Award”. Die renommierte Auszeichnung wirdigt die Bei-
trdge von Symrise zu Innovation, Nachhaltigkeit und Zu-
sammenarbeit.

Unilever wirdigte die Symrise-Initiative ,Bridging the
Gap: Transforming Mint Supply Chains through Decarbo-
nisation, Sustainability, and Empowerment”. Diese kon-
zentriert sich auf den Umbau der indischen Mint-Lieferket-
ten und befasst sich mit &kologischen, sozialen und
wirtschaftlichen Herausforderungen. Das Programm er-
reicht insgesamt 25.000 Landwirte in Uttar Pradesh und hat
erfolgreich nachhaltige Lésungen implementiert. Diese
enthalten den Einsatz erneuerbarer Energien, wasserspa-
render Systeme und klimafreundlicher landwirtschaftlicher
Praktiken. Die Initiative sichert die nachhaltige Beschaffung
von Rohstoffen. Zugleich starkt sie die lokalen Landwirte,
steigert ihr Einkommen und stabilisiert die Lieferkette.

Mitglieder des Top-Managements von Symrise nahmen
die Auszeichnung wahrend der Zeremonie entgegen. Die
Teilnahme des Vorstandsvorsitzenden Dr. Jean-Yves Pari-
sot, des Vorstands TN&H Walter Ribeiro, des Global Presi-
dent Fragrance Division Ricardo Omori, des Global Ac-
count Director Unilever S&C Paul Chater, des SVP Global
Accounts Food & Beverage John Triggs und des VP Global
Account Unilever F&B Claus Boenisch unterstrichen den
Stellenwert. .

Symrise receives prestigious
Partner to Win Award 2025"

ymrise received the prestigious "Partner to Win Award"
from Unilever at the award ceremony on 2 April 2025 in
London. The prestigious award recognises Symrise's con-
tributions to innovation, sustainability and collaboration.
Unilever honoured the Symrise initiative "Bridging the
Gap: Transforming Mint Supply Chains through Decarboni-
sation, Sustainability, and Empowerment". This programme
focuses on transforming India's mint supply chains and ad-
dresses environmental, social and economic challenges.
The programme reaches a total of 25,000 farmers in Uttar
Pradesh and has successfully implemented sustainable so-
lutions. These include the use of renewable energy, water-
saving systems and climate-friendly agricultural practices.
The initiative ensures the sustainable procurement of raw
materials. At the same time, it strengthens local farmers,
increases their income and stabilises the supply chain.
Members of Symrise's top management accepted the
award during the ceremony. The participation of CEO Dr
Jean-Yves Parisot, TN&H CEO Walter Ribeiro, Global Presi-
dent Fragrance Division Ricardo Omori, Global Account Di-
rector Unilever S&C Paul Chater, SVP Global Accounts Food
& Beverage John Triggs and VP Global Account Unilever F&B
Claus Boenisch underlined the importance of the award. e

interpack 2026 ist ausgebucht

ie Besuchenden koénnen sich erneut auf ein ausge-

buchtes Messegelande freuen. Die interpack kehrt
2026 mit voller Kraft zurlick — mit Dynamik, Innovations-
freude und einem intensiven Austausch innerhalb der glo-
balen Processing- und Packaging-Community. Erwartet
werden etwa 2.800 Aussteller sowie Fachbesuchende aus
aller Welt. Das Diisseldorfer Messegelédnde wird komplett
belegt sein. ,Volle Hallen, starke Auftritte, echte Innovati-
onen: Die Vorfreude auf das Branchenevent Nr. 1 wéchst.
Wer den Anmeldeschluss verpasst hat, den mdchte ich
aber ausdriicklich ermutigen, sich dennoch bei uns zu mel-
den”, sagt Thomas Dohse, Director der interpack.

Die Planung sieht eine Fokussierung auf die acht Haupt-
besucherzielgruppen vor: Aussteller mit Losungen fiir die
Branchen Nahrungsmittel, Getranke, StiBwaren, Backwa-
ren, Pharma, Kosmetik, Non-Food und Industrieglter sind
jeweils in eigenen Arealen zu finden und erleichtern die
Orientierung. Auch der umfangreiche Bereich der Pack-
stoffe und Packmittel sowie die Maschinen fur Etikettier-
und Kennzeichnungstechnik, Packmittelproduktion und in-
tegrierter Verpackungsdruck werden in eigenen Hallen
zusammengefihrt. Hinzu kommt die begleitende Zuliefer-

1

messe ,components ) L3

interpack 2026 is fully booked

Visitors can once again look forward to a fully booked
exhibition centre. interpack is returning in full force in
2026 -with dynamism, innovative spirit and an intensive
exchange within the global processing and packaging
community. Around 2,800 exhibitors and trade visitors
from all over the world are expected to attend. The Dis-
seldorf exhibition centre will be fully booked. “Full halls,
strong presentations, genuine innovations: The anticipa-
tion for the industry's No. 1 event is growing. However, |
would like to expressly encourage anyone who missed the
registration deadline to register with us anyway,” says
Thomas Dohse, Director of interpack.

The planning envisages focussing on the eight main vis-
itor target groups: Exhibitors with solutions for the food,
beverages, confectionery, baked goods, pharmaceuticals,
cosmetics, non-food and industrial goods sectors can each
be found in their own areas, making it easier to find their
way around. The extensive area of packaging materials and
packaging equipment as well as machinery for labelling
and marking technology, packaging production and inte-
grated packaging printing will also be brought together in
their own halls. There is also the accompanying supplier

I

trade fair ‘components’. e

Visit us:
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News

FFI erweitert sein Netzwerk mit Krifft & Zipsner

er Fachverband Faltschachtel-In-

dustrie e.V. (FFl) freut sich, die
Krifft & Zipsner GmbH als neues Mit-
glied in seinem Netzwerk willkommen
zu heiBBen. Das Unternehmen, das
1993 von Klaus Zipsner gegriindet
wurde, ist fihrend in der Entwicklung
von Stapelwendern sowie Transport-
und Fordersystemen und hat sich als
Branchenfihrer in der Druck- und Ver-
packungsindustrie etabliert.

Mit drei Produktionsstandorten
und rund 175 Mitarbeitern hat die
Krifft & Zipsner GmbH in tiber 30 Jah-
ren mehr als 4.000 Maschinen und
Fordersysteme fir namhafte Kunden
im In- und Ausland realisiert. Das Un-
ternehmen entwickelt maBgeschnei-
derte Logistiklésungen fir Druckma-
schinen wie auch fir Stanz- und
Kaschier- sowie Faltschachtelklebe-
maschinen, die einen vollautomati-

schen Betrieb erlauben — selbst wenn
die Maschinen im Non-Stop-Modus
betrieben werden.

Zusétzlich zu den Insellésungen fur
einzelne Produktionsmaschinen un-
terstitzt das Unternehmen seine Kun-
den bei der Umsetzung durchgangi-
ger Automatisierungslésungen, inkl.
vollautomatischer Zwischenlager, flr
den gesamten Produktionsprozess.

René Eberz, Geschaftsfihrer der
Krifft & Zipsner GmbH, erklart: ,Der
Eintritt in den FFl ist ein bedeutender
Schritt fir uns. Wir freuen uns, Teil ei-
nes Netzwerks zu werden, das uns da-
bei hilft, unsere Losungen auf ein
noch breiteres Publikum auszurich-
ten.”

. Mit Krifft & Zipsner gewinnen wir
einen Partner, der nicht nur in der
Branche Malstabe setzt, sondern
auch eine wertvolle Erganzung fur das
Netzwerk des FFI darstellt. Wir freuen
uns auf eine enge und erfolgreiche
Zusammenarbeit”, sagt Christian
Schiffers, Geschaftsflihrer des FFI. e

www.ffi.de

Beleaf™ PlantBetter von

Walter Rau weiterhin in Nutzung

Das Bunge-Unternehmen setzt sei-
ne erfolgreiche Zusammenarbeit
mit den Wildbakers fort: Die renom-
mierten Backprofis Jérg Schmid und
Hannes Hirth kreieren weiterhin inno-
vative Backwaren mit dem neuen Pro-
dukt Beleaf™ PlantBetter.

Mit dieser Kooperation unter-
streicht Walter Rau sein Engagement
fur Nachhaltigkeit und Innovation im
deutschen Backerhandwerk, wahrend

Further co-
operation with
products from
Walter Rau

he Bunge company is continuing

its successful collaboration with
the Wildbakers: Renowned baking
professionals  Jérg  Schmid and
Hannes Hirth continue to create inno-
vative baked goods with the new Be-
leaf™ PlantBetter product.

die Wildbakers ihre Rolle als Botschaf-
ter fir modernes und zukunftsorien-
tiertes Backen weiter ausbauen. Die
Backprofis arbeiten intensiv mit dem
pflanzlichen Produkt, kommunizieren
es Uber die eigenen Social-Media-Ka-
néle, entwickeln moderne Rezepte
und fihren gemeinsam mit dem
Walter-Rau-Team  Schulungen  an
Backakademien durch.

Das Produkt bietet eine Antwort

auf die steigende Nachfrage nach
Butter-Alternativen. Es Uberzeugt
durch sensorische Qualitdten und
vielseitige Funktionalitdt, die her-
kémmlicher Molkereibutter in nichts
nachstehen. Beleaf™ PlantBetter ist
eine wirkliche Innovation, die die
Nachhaltigkeitsattribute pflanzlicher
Butter mit den kompromisslosen sen-
sorischen Eigenschaften und der Leis-
tung von Butter vereint. i

WO DIE GUTEN

HERKOMMEN

News

With this cooperation, Walter Rau
is emphasising its commitment to
sustainability and innovation in the
German bakery trade, while the Wild-

Blick auf das Werksgeldnde des neuen
FFI-Mitgliedsunternehmens.

R (Bild: Krifft & Zipsner)

View of the factory premises of the new FFI
member company. (Image: Krifft & Zipsner)

FFl expands its network with Krifft & Zipsner

he Fachverband Faltschachtel-

Industrie e.V. (FFI) is delighted
to welcome Krifft &  Zipsner
GmbH as a new member of its net-
work. The company, which was found-
ed in 1993 by Klaus Zipsner, is a lead-
er in the development of pile turners
and transport and conveyor systems
and has established itself as an indus-
try leader in the printing and packag-
ing industry.

With three production sites and
around 175 employees, Krifft & Zip-
sner GmbH has realised more than
4,000 machines and conveyor sys-
tems for well-known customers at

sweets processing 5-6/2025

home and abroad in over 30 years.
The company develops customised
logistics solutions for printing ma-
chines as well as for die-cutting, lami-
nating and folder-gluers, which allow
fully automatic operation — even when
the machines are operated in non-
stop mode.

In addition to stand-alone solu-
tions for individual production ma-
chines, the company supports its cus-
tomers in implementing end-to-end
automation solutions, including fully
automated intermediate storage sys-
tems, for the entire production pro-
cess.

René Eberz, Managing Director of
Krifft & Zipsner GmbH, based in
Steinebach/Sieg  (Rhineland-Palati-
nate), explains: "Joining the FFlis an
important step for us. We are delight-
ed to become part of a network that
will help us to target our solutions at
an even wider audience."

"With Krifft & Zipsner, we are gain-
ing a partner that not only sets stand-
ards in the industry, but is also a valu-
able addition to the FFI network. We
look forward to a close and successful

collaboration, " says Christian
Schiffers, Managing Director of the
FFI. e

bakers are further expanding their
role as ambassadors for modern and
future-oriented baking. The baking
professionals are working intensively
with the plant-based product, com-
municating it via their own social me-
dia channels, developing modern
recipes and organising training
courses at baking academies togeth-
er with the Walter Rau team.

The product offers an answer to
the growing demand for butter alter-
natives. It impresses with sensory
qualities and versatile functionality
that are in no way inferior to conven-
tional dairy butter. Beleaf™ PlantBet-
ter is a true innovation that combines
the sustainability attributes of plant-
based butter with the uncompromis-
ing sensory qualities and perfor-
mance of butter. e
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Kl von QVisions: mehr Effizienz,
weniger Unsicherheit

Die Schnitttestkontrolle ist ein fester Bestandteil der Qualitatssicherung von Kakao. Sie dient
dazu, Defekte und den Fermentationsgrad der Bohnen probenweise quantitativ zu erfassen
und damit Riickschliisse auf die Gesamtqualitat und den Marktwert zu ermdglichen.
Besonders angesichts der stark gestiegenen Kakaopreise ist eine prazise Qualitats-
bestimmung essenziell, um gezielt MaBnahmen zur Erhaltung der Produktqualitat

und des charakteristischen Schokoladengeschmacks zu treffen.

Von Tobias Jeauthe, Computer
Vision Specialist, QVisions GmbH

isher erfolgt die Kontrolle visu-
B ell durch erfahrene Prifer ent-

lang der Lieferkette. Trotz Stan-
dardisierungsversuchen bleibt sie
subjektiv: Selbst geschulte Experten
bewerten identische Muster teils un-
terschiedlich. Zudem ist die Methode
zeitaufwendig, sodass oft nur Stich-
proben untersucht werden. Der Man-
gel an qualifiziertem Personal stellt
ein zusatzliches Nadeldhr dar.

Kl-basierte Lésung fir die
objektive Qualitatssicherung

QVisions hat eine Deep-Learning-ge-
stitzte Software aus tausenden Bil-
dern aus den wichtigsten Anbauge-
bieten trainiert, die Kakaobohnen
automatisch klassifiziert.

In Zusammenarbeit mit der Rausch
GmbH als offiziellem Kooperations-
partner sowie der Kakaoforscherin Dr.
Christina Rohsius profitiert die Lésung
von fundiertem wissenschaftlichen
Know-how. Sie integriert sich nahtlos
in bestehende Prozesse: Bohnen wer-
den aufgeschnitten, fotografiert und
von der Software analysiert. Als Er-
gebnis liegt eine Auszahlung der De-
fekte indigitaler Form vor. Auf Wunsch
kénnen erkannte Mangel visuell her-
vorgehoben werden.

Wahrend der Entwicklung zeigte
sich, dass Faktoren wie unzureichen-
de Ausleuchtung oder niedrige Bild-
auflésung die Erkennung bestimmter
Defekte, insbesondere von Insekten-
befall, beeintrachtigen kénnen. Daher
wurde eine Fotobox entwickelt, die
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Ki-gesttitzte Qualitdtskontrolle: QVisions-Fotobox erfasst
standardisierte Bilder, die von der QOCOA-Software ana-

lysiert werden.

Al-powered quality control: The QVisions photobox cap-
tures standardised images, which are analysed by the

QOCOA software.

standardisierte Aufnahmen ermog-
licht. Die Anwendung bleibt dennoch
flexibel: Die Software kann auf Mobil-
geréaten ebenso wie auf Desktop-PCs

der Mitarbeiter genutzt wer-
den und bendtigt lediglich
eine Verbindung zur Foto-
box fur die Fotoaufnahme.
Damit ist eine nahtlose Inte-
gration in bestehende Ar-
beitsablaufe gewahrleistet.

Die Lésung wurde bereits
mit unabhangigen Quali-
tatssicherern, Verarbeitern,
Lageristen und Schokola-
denherstellern  erfolgreich
getestet. Dabei wurden
Bohnen aus verschiedenen
Herkunftslandern  gepriift
und die Ergebnisse der ma-
nuellen Schnitttestkontrolle
mit den Kl-Analysen vergli-
chen. Mit einer Trefferrate
von Uber 90 % bei der De-
fekterkennung bestatigt die
automatisierte  Schnitttest-
kontrolle ihre Machbarkeit
und ihren praktischen Nut-
zen.

Aktuell liegt der Fokus
auf der verarbeitenden In-
dustrie.  Doch  QVisions
plant, die Technologie direkt
in den Anbauldndern ver-
figbar zu machen. Durch
mobile Anwendungen kénn-
ten Kakaobauern frihzeitig
MaBnahmen zur Qualitéts-
verbesserung treffen — ein
Beitrag zu nachhaltigeren
Lieferketten und fairerem
Handel. Eines ist sicher: Die Zukunft
der Kakaoqualitatssicherung ist digi-
tal, objektiv und effizient. e
www.qvisions.eu

Al

I,

Al from QVisions: more efficiency,
less uncertainty

The cut test is an integral part of cocoa quality assurance. It is used to quantitatively assess
defects and the degree of fermentation in sampled beans, allowing conclusions to be drawn
about overall quality and market value. Especially in light of the recent surge in cocoa prices,
precise quality determination is essential to implement targeted measures that maintain
product quality and the characteristic chocolate flavour.

By Tobias Jeauthe, Computer
Vision Specialist, QVisions GmbH

ntil now, the inspection has
‘ ’ been conducted visually by ex-
perienced examiners along the
supply chain. Despite attempts to
standardise the process, it remains
subjective: Even trained experts may
evaluate identical patterns differently.
Additionally, the method is time-
consuming, leading to limited sample
sizes. The shortage of qualified per-
sonnel further restricts the process.
QVisions has developed a deep-
learning-based software trained on
thousands of images from key cocoa-
growing regions, enabling the auto-
mated classification of cocoa beans.
In collaboration with Rausch GmbH
as an official partner and cocoa re-
searcher Dr Christina Rohsius, the so-
lution  benefits  from  extensive
scientific expertise. It seamlessly inte-

il \._... -:'-Jbﬁ-— st

grates into existing processes: Beans
are cut, photographed, and analysed
by the software. The result is a digital
count of detected defects. If desired,
identified defects can be visually high-
lighted for further review.

During development, it became
evident that factors such as insuffi-
cient lighting or low image resolution
could impair the detection of certain
defects, particularly insect infesta-
tions. To ensure consistent results, a
specialised photo box was developed
to provide standardised imaging. The
solution remains highly flexible: The
software can be used on both mobile
devices and desktop PCs, requiring
only a connection to the photo box for
image capture. This ensures seamless
integration into existing workflows.

The system has already been suc-

Abschluss eines erfolgreichen Probelaufs mit der unabhangigen Kakaoexpertin
Christa Schuster-Salas vom Infopoint Kakao-und-mehr.
Successful trial run with independent cocoa expert Christa Schuster-Salas from Infopoint

Kakao-und-mebhr.

Die Schnitttestkontrolle ist ein unverzichtba-
res Instrument der Kakaoqualitétssicherung,
doch die Herausforderung fiir Anwender
bleibt: objektive und konsistente Ergebnis-
se zu erzielen.

The cut test is an indispensable tool in
cocoa qua/ity assurance, yet users struggle
to achieve objective and consistent results.

cessfully tested with independent
quality control experts, processors,
warehouse operators, and chocolate
manufacturers. Beans from various or-
igins were analysed, and the results of
manual cut tests were compared with
Al-based analyses. With a defect de-
tection accuracy of over 90%, the au-
tomated cut test control proves its
feasibility and practical value.
Currently, the focus is on the pro-
cessing industry. However, QVisions
plans to make the technology availa-
ble directly in cocoa-producing coun-
tries. Mobile applications could ena-
ble farmers to take early action to
improve quality-contributing to more
sustainable supply chains and fairer
trade. One thing is certain: The future
of cocoa quality assurance is digital,
objective, and efficient. e
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Der zweite Moderator des
Symposiums: Prof. Dr. Daniel
Wefers, MLU, Halle.

The second moderator of the
symposium: Prof Dr Daniel
Wefers (MLU).

Ingredients Ingredients

Ballaststoffe — viel mehr als Ballast

Fast 80 Teilnehmende folgten im Marz der Einladung zum Symposium der AG Zusatzstoffe der

Lebensmittelchemischen Gesellschaft zu Ballaststoffen. Die Martin-Luther-Universitat
Halle-Wittenberg (MLU) bot ein umfassendes Programm. Es ging um Aspekte rund um
dieses Themengebiet, das derzeit auf vielen Ebenen intensiv diskutiert wird. Daher

besteht ein groB3es Interesse an einer detaillierten Betrachtung aus verschiedenen Blickwinkeln.

as Auditorium wurde von
) Dr. Bernd Haber (BASF, Lud-

wigshafen) und Prof. Dr. Dani-
el Wefers, MLU, begriiBt, und so star-
tete Jurgen Sieg (J. Rettenmaier &
Séhne GmbH + Co KG (JRS), Rosen-
berg) mit einer Ubersicht tber die
Herstellung konzentrierter Ballaststof-
fe. Die Strukturelemente der pflanzli-
chen Zellwand und/oder Speicherele-
mente haben viele Gesichter, wenn es
um die Loslichkeit, Fermentierbarkeit,
Viskositdt und Matrix geht. Hinzu
kommen die Quellen sowie die Funk-
tion innerhalb der Pflanze nach dem
Entwicklungsstadium. Uber physikali-
sche, enzymatische und chemische
Prozesse werden die Ballaststoffe aus
u.a. Weizen, Hafer, Zitrusfriichten,
Flohsamen, Kakaoschalen, Erbsen
oder Karotten gewonnen.

Der Verwendung widmete sich Dr.
Andreas Nagel (JRS). Er legte dar, wel-
che Ballaststoffe fir welche Pro-
duktgruppen geeignet sind. So st
beispielsweise Inulin gut fiir Desserts
und Eiscreme, Getranke, Backwaren
und Snacks geeignet, wéhrend Psylli-
um gerade bei Frihstickscerealien
und veganen Analogprodukten zur

Anwendung kommt. Citrusfasern wie-
derum haben ein Anwendungsgebiet
bei SoBen und Milchprodukten sowie
Backwaren und Snacks.

Keine triviale
Analytik méglich

Prof. Dr. Mirko Bunzel (Karlsruher In-
stitut fur Technologie) referierte tber
die analytischen Methoden und die
chemische Vielfalt. Die Analytik ge-
staltet sich schwierig, denn die Lésun-
gen sind nicht immer sehr aussage-
kraftig. Je nach Fragestellung kann
die Antwort auf die Frage nach dem
Ballaststoffgehalt unterschiedlich aus-
fallen. Da nach dem Codex Alimenta-
rius die Entscheidung dariber, ob
Kohlenhydrate mit drei bis neun Mo-
nomereinheiten einbezogen werden
sollen, den nationalen Behorden
Uberlassen bleibt. Das fihrt zwangs-
ldufig zu unterschiedlichen Werten.
Sosehenu. a.die EU, UK, die Schweiz,
die USA, Kanada, Australien, Neusee-
land, aber auch China, Indien, Japan,
Slidkorea es so, dass bereits ab 3
Monomereinheiten ein Ballaststoff

Die Referent/innen wahrend der abschlieBenden Podiumsdiskussion (v. I. n. r.): Dr. Julia Scherb-Forster
(LGL Bayern, OberschleiBheim), Dr. Julia Gelbert (Lebensmittelverband Deutschland, Berlin) Dr. Andreas
Nagel (JRS, Rosenberg), Jirgen Sieg (JRS), Prof. Dr. Mirko Bunzel (KIT, Karlsruhe) und Dr. Felix Kerlikowsky
(Leibniz-Universitat, Hannover)
The speakers during the concluding panel discussion (from left to right): Dr Julia Scherb-Forster (LGL Bayern,
OberschleiBheim), Dr Julia Gelbert (Lebensmittelverband Deutschland, Berlin) Dr Andreas Nagel (JRS, Rosenberg),
Jirgen Sieg (JRS), Prof Dr Mirko Bunzel (KIT, Karlsruhe) and Dr Felix Kerlikowsky (Leibniz University, Hanover)
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Einer der beiden Moderatoren des
Symposiums: Dr. Bernd Haber
(BASF, Ludwigshatfen)

One of the two moderators of the
symposium: Dr Bernd Haber
(BASF, Ludwigshafen)

vorliegt, wéhrend in Stidafrika und et-
lichen lateinamerikanischen und asia-
tischen Landern ein Ballaststoff erst
dann vorliegt, wenn zehn Einheiten
miteinander verknUpft sind.

Rechtliche
Betrachtungen

Dr. Julia Scherb-Forster (LGL Bayern,
OberschleiBheim) und Dr. Julia Gel-
bert (Lebensmittelverband Deutsch-
land, Berlin) unterrichteten tber , Le-
bensmittelrechtliche Auslegungsfra-
gen —aus Sicht der Lebensmitteliber-
wachung und der Lebensmittelwirt-
schaft”. Es gab (iberwiegend Uber-
einstimmungen. Die  Einordnung
gestaltet sich jedoch zum Teil im Span-
nungsfeld zwischen Zusatzstoff, Novel

Dietary fibre

— much

more than just roughage

Almost 80 participants accepted the invitation to the sympo-
sium of the AG Additives of the Food Chemistry Society on
dietary fibres in March. The Martin Luther University Halle-
Wittenberg (MLU) offered a comprehensive programme.
The programme covered all aspects of this topic, which is
currently the subject of intense debate at various levels.

he auditorium was welcomed
T by Dr Bernd Haber (BASF, Lud-

wigshafen) and Prof Dr Daniel
Wefers, MLU, and so Jirgen Sieg (J.
Rettenmaier & S6hne GmbH + Co KG
(JRS), Rosenberg) started with an
overview of the production of con-
centrated dietary fibres. The structur-
al elements of the plant cell wall and/
or storage elements have many faces
when it comes to solubility, ferment-
ability, viscosity and matrix. In addi-
tion, there are the sources and the
function within the plant according to
the stage of development. Fibre is ex-
tracted from wheat, oats, citrus fruits,
psyllium seeds, cocoa shells, peas
and carrots, among others, using
physical, enzymatic and chemical
processes.

DrAndreas Nagel (JRS) focused on
their use. He explained which dietary
fibres are suitable for which product
groups. Inulin, for example, is well
suited for desserts and ice cream,
drinks, baked goods and snacks,
while psyllium is used in breakfast ce-
reals and vegan analogue products.
Citrus fibres, on the other hand, are
used in sauces and dairy products as

ty. Analysis is difficult because the
solutions are not always very mean-
ingful. The answer to the question of
fibre content can vary depending on
the issue at hand. According to the
Codex Alimentarius, the decision as
to whether carbohydrates with three
to nine monomer units should be in-
cluded is left to the national authori-
ties. This inevitably leads to different
values. For example, the EU, UK, Swit-
zerland, USA, Canada, Australia, New
Zealand, but also China, India, Japan
and South Korea consider fibre to be
present from three monomer units,
whereas in South Africa and many Lat-
in American and Asian countries, fibre
is only present when ten units are
combined.

Legal
considerations

Dr Julia Scherb-Forster (LGL Bayern,
OberschleiBheim) and Dr Julia Gel-
bert (Lebensmittelverband Deutsch-
land, Berlin) gave a lecture on "Ques-
tions of interpretation of food law —
from the perspective of food

Market + Contacts
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Curt Georgi GmbH & Co. KG
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GNT Europa GmbH
KackertstraBe 22
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info@gnt-group.com
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Capol GmbH
Otto-Hahn-Str. 10

25337 Elmshorn/Germany
7% +49 (0)4121 4774-0

S +49 (0)4121 4774-29
info@capol.de
www.capol.de
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Training & Product developments
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. L o . D&F Sweets GmbH
Food, Nahrstoff und charakteristische well as baked goods and snacks. monitoring and the food industry". Hirzenrott 6
Lebensmittelzutat. Um die Einstufung There was predominantly agree- 52076 Aachen/Germany

zu erleichtern, soll ein Entscheidungs-
baum zur Verfligung gestellt werden,
der vom ALS verdffentlicht wird. e
https://www.gdch.de/netzwerk-
strukturen/fachstrukturen/lebensmit-
telchemische-gesellschaft/arbeits-
gruppen/zusatzstoffe.html

No trivial
analysis possible

Prof Dr Mirko Bunzel (Karlsruhe Insti-
tute of Technology) spoke about ana-
lytical methods and chemical diversi-

ment. However, the categorisation is
partly in the area of conflict between
additive, novel food, nutrient and
characteristic food ingredient. To fa-
cilitate categorisation, a decision
tree will be made available and pub-
lished by the ALS. e

7% +49 (0)2408 92999-08
info@df-sweets.de
www.df-sweets.de
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Aktuelle Food-Trends in Dusseldorf

Vom 18. bis 22. Mai dreht sich in der Hauptstadt von Nordrhein-Westfalen alles um die
Backbranche. Die Besucherinnen und Besucher finden auf der iba, der fihrenden Weltmesse
fur Backerei, Konditorei und Snacks, Antworten auf die Frage, was diesen

Lebensmittelzweig derzeit bewegt. Ein Highlight wird das brandneue Konzept mit der
iba.FOOD TRENDS AREA sein, auf der Aussteller aktuelle Trends von innovativen Rohstoffen
und Backzutaten Uber Snack-ldeen bis hin zu gesunden Ingredienzien prasentieren.

-

SiBe Versuchungen werden durch Farbe noch attraktiver. (Bilder: Messe Diisseldorf)
Sweet temptations become even more attractive with colour. (Images: Messe Diisseldorf))

ie sich Backhandwerk und
Konditoreikunst immer
weiterentwickeln, zeigen

internationale und nationale Ausstel-
ler auf der Messe. Innovative Food
Trends prégen als eines der Fokusthe-
men die Veranstaltung in der Halle
15. Bewusste, achtsame Erndhrung
ist ein Megatrend — glutenfreie und
vegane Alternativen sowie ballast-
stoffreiche Ingredienzien sind aus-
chlaggebend fir einen bewussten
Lebensstil. Auch neue Aromen sind
im Kommen. Wichtig sind zudem
proteinhaltige  Food-Ingredienzien
und nachhaltigere Zutaten, mit Fokus
auf die Reduzierung von Zucker und
Fettgehalt.

sweets processing 5-6/2025

Aktuelle Entwicklungen werden
auf der brandneuen iba.FOOD
TRENDS AREA prasentiert, die sich
quer durch die Halle 15 zieht. Auf ein-
zelnen ,Inselstdnden” zeigen natio-
nale und internationale Aussteller ihre
Lésungen und Expertisen. So ladt die
IREKS-Gruppe Messebesucher ein,
sich mit drei groBen Themen ausein-
anderzusetzen: mit pflanzenbasierter
Erndhrung als Bereicherung der Ess-
kultur statt Verzicht, mit ,Food Mo-
ments”, bei dem Gebé&ck zum Erleb-
niswird, und mit , Tastes of the World”,
bei der es darum geht, die Vielfalt der
Welt-Geschmacksrichtungen  lokal
herzustellen. Der Aussteller Loryma
prasentiert als Hersteller von Weizen-

starken und als Spezialist fiir protein-
und stérkehaltige Food Ingredients
seine Expertise in anwendungsorien-
tierten Lésungen.

Highlights zu
Food Trends

In der sich schnell entwickelnden
Backbranche miuissen Herausforde-
rungen wie Nahrwertoptimierung,
Nachhaltigkeit und Verbrauchernach-
frage bewaltigt werden, ohne dass
der Geschmack leidet. Der Besucher
lernt neue Geschmacks-Trends oder
Schokoladenkombinationen kennen.
So findet man beispielsweise vielseiti-
ge Frucht- und Cremefillungen fir al-
le Arten von Backwaren oder hoch-
wertige, milchfreie Schlagsahne, die
nach 1SO%001, 1SO22000 und halal
zertifiziert ist. Wer es bei Backwaren
oder Desserts bunt liebt, wird eben-
falls flindig: Toppings mit Farben na-
tirlichen Ursprungs bestechen durch
einen schmackhaften Schokoladen-
anteil.

Wer inspirierende Ideen zu gesun-
den Snack-Alternativen, Ei-Ersatz aus
Soja, perfekter Teig-Formung oder
kreativen Losungen fiir Knusprigkeit,
Trend-Studien sowie innovativen Le-
bensmittelzutaten sucht, wird also in
Halle 15 mehr als fundig. Weitere Aus-
steller zum Thema Food Trends sind
u. a.: Puratos, Food Colours, Kandy
oder Interstarch, Pavoni Italia und Soy
Austria oder Eurogerm und Fine Or-
ganics. Begleitend gibt es Vortrage
auf der iba.STAGE. Hier werden tég-
lich ab 11 Uhr in kurzen ,Exhibitor
Sum Ups” die Highlights der teilneh-
menden Aussteller der iba.FOODS
TRENDS AREA prasentiert. e

www.fwww.iba-tradefair.coml

kD

UND SI

DIE FUHRENDE WELTMESSE
FUR BACKEREI, KONDITOREI

2025

Current food trends in Disseldorf

From 18 to 22 May, everything in the capital of North Rhine-Westphalia will revolve around
the baking industry. Visitors to iba, will find answers to the question of what is currently
driving this food sector. One highlight will be the brand new concept with the iba.FOOD
TRENDS AREA, where exhibitors will present the latest trends from innovative raw materials

and baking ingredients to snack ideas and healthy ingredients.

at the trade fair will be demonstrat-

ing how the art of baking and con-
fectionery is constantly evolving. In-
novative food trends are one of the
focal themes of the event in Hall 15.
Conscious, mindful eating is a meg-
atrend - gluten-free and vegan alter-
natives as well as high-fibre ingredi-
entsare crucial fora conscious lifestyle.
New flavours from all over the world
are also on the rise. Protein-rich food
ingredients and more sustainable in-
gredients are also important, with a
focus on reducing sugar and fat con-
tent.

The latest developments will be
presented in the brand new iba.
FOOD TRENDS AREA, which runs
right through Hall 15. National and in-
ternational exhibitors will showcase
their solutions and expertise at indi-
vidual "island stands". The IREKS
Group invites trade fair visitors to ex-

I nternational and national exhibitors

plore three major themes: plant-
based nutrition as an enrichment of
food culture instead of sacrifice,
"Food Moments”, which turns baked
goods into an experience, and
"Tastes of the World", which is all
about producing the diversity of
world flavours locally. As a manufac-
turer of wheat starches and a special-
ist in protein and starch-based food
ingredients, exhibitor Loryma will be
presenting its expertise in applica-
tion-oriented solutions.

In the rapidly evolving baking in-
dustry, challenges such as nutritional
optimisation, sustainability and con-
sumer demand must be overcome
without compromising on taste. Visi-
tors will learn about new flavour trends
and chocolate combinations. For ex-
ample, they will find versatile fruit and
cream fillings for all types of baked
goods or high-quality, dairy-free
whipped cream that is 1SO%001,

Nonpareilles machen Backwaren immer zu einem Hingucker.
Nonpareils always make baked goods an eye-catcher.

1SO22000 and halal certified. Those
who love colourful baked goods or
desserts will also find what they are
looking for: Toppings with colours of
natural origin impress with their tasty
chocolate content.

Anyone looking for inspiring ideas
on healthy snack alternatives, egg
substitutes made from soya, perfect
dough moulding or creative solutions
for crispiness, trend studies, and inno-
vative food ingredients will find more
than enough in Hall 15. Other exhibi-
tors on the topic of food trends in-
clude: Puratos, Dawn Foods, Food
Colours, Kandy or Interstarch, Pavoni
Italia and Soy Austria or Eurogerm and
Fine Organics.

There will also be presentations on
the iba.STAGE. The highlights of the
participating exhibitors of the iba.
FOODS TRENDS AREA will be pre-
sented here daily from 11 a.m. in short
" Exhibitor Sum Ups". e
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Syntegon: innovative Verpackungs-
losung fur Sandwich-Cookies

Als Anbieter von hochautomatisierten, nahtlos integrierten Verpackungssystemen
prasentiert Syntegon auf der Messe eine neue Handling-Losung zum Verpacken von Keksen.
Im Mittelpunkt des Auftritts steht dabei der neue Syntegon FGCT-Zahleinleger

fur Kekse, der seine Europa-Premiere feiert.

ie innovative Handling-Lo-
D sung, die auf der iba erstmals

dem européischen Markt vor-
gestellt wird, gruppiert Sandwich-
Kekse besonders schonend in der
gewiinschten Stiickzahl und platziert
die Produkte aufrecht in Trays oder
direkt in die Zufihrung einer
Schlauchbeutelmaschine. Schonen-
des Handling — perfekt ausbalanciert
mit hoher Geschwindigkeit — garan-
tiert einen effizienten Verpackungs-
prozess und sorgt dafir, dass Pro-
duktbeschadigungen vermieden
werden. GleichmaBig im Tray oder
Schlauchbeutel ausgerichtet, Uber-
zeugen die Kekse beim Offnen der
Packung durch Qualitat und eine op-
timale Prasentation.

- S

Daniel Bossel, Produktmanager
bei Syntegon, erklart: , Der neue Z&hl-
einleger erweitert unser breites Port-
folio an Handling-Optionen und er-
génzt die Systemlésungen von
Syntegon. Mit sehr flexiblen und auf
die Produkte abgestimmten Verpa-
ckungssystemen adressieren wir zen-
trale Herausforderungen unserer Kun-
den. Die Backwarenindustrie steht
heute vor komplexen Aufgaben:
Fachkréftemangel und steigender
Kostendruck erfordern hochautomati-
sierte Lésungen, die nicht nur effizient
und flexibel sind, sondern auch Pro-
duktausschuss  weitestgehend ver-
meiden. Gleichzeitig wéchst die Pro-
duktvielfalt — von klassischem Gebéck
bis hin zu gesundheitsbewussten Vari-
anten wie glutenfreien oder zuckerre-
duzierten Keksen. Diese Produkte er-
fordern eine besonders schonende
Verarbeitung."

Antworten auf aktuelle
Branchenherausforderungen

Als Anbieter von Verpackungstechno-
logie bietet Syntegon ein breites
Spektrum an Verpackungslésungen
und Dienstleistungen flr die Backwa-
renindustrie. Von einzelnen Verpa-
ckungsmaschinen bis hin zu vollstan-
dig integrierten, vollautomatisierten
Systemen deckt das Portfolio alle An-
forderungen der Branche ab. Ob
empfindliche Premiumprodukte oder
robuste Cracker — die Anlagen verar-
beiten beides in hohem Tempo und
garantieren dabei stets minimale Pro-
duktverluste bei maximaler Effizienz.
Erganzt wird das Angebot durch um-
fassende Serviceleistungen und digi-
tale Losungen zur Prozessoptimie-
rung. Messebesucher kénnen sich
Uber die vielféltigen Verpackungslo-
sungen fir Kekse und Cracker auf der
iba informieren. 0

www.syntegon.com
Halle 9, Stand A30

Syntegon: innovative packaging
As a supplier of highly automated, seamlessly integrated packaging systems,

Syntegon will be presenting a new handling solution for packaging biscuits.
At the centre of the trade fair presentation: The new Syntegon FGCT counting inserter

for biscuits celebrates its European premiere.

he innovative handling solu-
Ttion, which will be presented to

the European market for the
first time at iba, gently groups sand-
wich biscuits in the desired quantity
and places the products upright in
trays or directly into the infeed of a
flow-wrapping  machine.  Gentle
handling guarantees an efficient
packaging process and ensures that
product damage is avoided. Evenly
aligned in the tray or tubular bag, the
biscuits impress with their quality and
optimum presentation when the pack
is opened. Daniel Bossel, Product
Manager, explains: "The new counter

feeder expands our broad portfolio of
handling options and complements
Syntegon's system solutions. We ad-
dress key challenges faced by our cus-
tomers with highly flexible packaging
systems that are customised to their
products. The bakery industry is facing
complex tasks today: A shortage of
skilled labour and increasing cost pres-
sure require highly automated solu-
tions that are not only efficient and
flexible, but also avoid product waste
as far as possible. At the same time,
the variety of products is growing —
from classic baked goods to health-

quire particularly gentle processing."

As a provider of packaging tech-
nology, Syntegon offers a wide range
of packaging solutions and services
for the bakery industry. From individ-
ual packaging machines to fully inte-
grated, fully automated systems, the
portfolio covers all industry require-
ments. Whether sensitive premium
products or robust crackers — the sys-
tems process both at high speed and
always guarantee minimum product
loss with maximum efficiency. The
range is complemented by compre-
hensive services and digital solutions

conscious variants. These products re-  for process optimisation. e

Are you ready
to discover ...

SCAN ME!

FLEXIBILITY!
no SECRET - sust VEMAG!

Sie wiinschen sich mehr als nur iiberragende Flexibilitat?
Entdecken Sie die revolutionaren Losungen fiir Backwaren von VEMAG!

Ob es Ihnen um Flexibilitat, maximale Effizienz, hochsten Durchsatz, trenn-
olfreies Schneiden/Teilen, hohe Gewichtsgenauigkeit, einfache Bedienung
oder optimale Hygiene geht — eben alles, was das Backerherz héher schlagen
lasst: Die Teigportionierer von VEMAG sind die perfekte Losung.

VEMAG: Boundless passion for YOUR solution!

baeckerei.vemag.de- e-mail@vemag.de

Der neue Syntegon-Zéhleinleger gruppiert Kekse besonders
schonend und platziert sie in Trays aus Karton oder Plastik
oder in Flow-Wrapper-Zufiihrungen. (Bild: Syntegon)

The new Syntegon counting feeder groups biscuits particu-
larly gently and places them in trays made of cardboard or
plastic or in flow wrapper feeders. (Image: Syntegon)
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Handtmann prasentiert
neue Produktionslosungen

nter dem Leitmotiv , The Taste of

Innovation” prasentiert sich das
Unternehmen als globaler Anbieter
ganzheitlicher  Maschinenlésungen
fur die Backwaren- und Konditorei-
branche sowie die SiBwaren- und
Snackherstellung.  Messebesucher
kénnen sich auf eine Vielzahl von Pro-
duktionsverfahren freuen, die zur Ver-
arbeitung von Teigen sowie flissigen,
zah flieBenden, steifen, festen und
stlickigen Produktmassen bereitste-
hen. Dartiber hinaus umfasst das Mes-
se-Portfolio auch kundenspezifische
Lésungen. Alle Lésungen sind in Pre-

miumqualitadt fir Interessenten mit
hohem Produkt- und Innovationsan-
spruch ausgelegt. Die Systeme sind in
unterschiedlichen Auspréagungen so-
wohl fir Handwerksbetriebe und
Start-ups als auch Mittelbetriebe und
industrielle  GroBunternehmen ver-
fugbar.

Im Bereich der Teigteilung wird ei-
ne Innovation vorgestellt, die insbe-
sondere in der industriellen Produkti-
on fiir optimale Produktqualitat und
prazise Gewichtsgenauigkeit sorgt,
dabei aber flexibel fur verschiedene
Teigarten einsetzbar ist. Eine weitere

r

Handtmann mit neuen Produktionslésungen auf der iba 2025. (Bild: Handtmann)
Handtmann showcases new production solutions at iba 2025. (Image: Handtmann)

Handtmann launches
new production solutions

Under the motto 'The Taste of In-
novation' Handtmann will present
itself at iba 2025 in Hall 13, Stand A21,
as a global provider of comprehensive
machinery solutions for the bakery,
confectionery, sweets, and snack in-
dustries. Trade show visitors can look
forward to a wide range of production
processes designed for processing
doughs as well as liquid, viscous, stiff,
solid, and chunky product masses. The
exhibition portfolio also includes cus-
tomised solutions, all offered in pre-
mium quality for those with high stand-
ards for product and innovation. The
systems are available in various con-
figurations suitable for artisanal busi-
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nesses, start-ups, mid-sized compa-
nies, and large industrial enterprises.
In the area of dough dividing, an
innovation will be introduced that en-
sures optimal product quality and pre-
cise weight accuracy, especially in in-
dustrial production, while remaining
flexible for different types of dough.
Another novelty is a multi-lane co-ex-
trusion process for filling and forming
stuffed products, notable for its high
flexibility across various applications
and products with a high filling con-
tent. Visitors can also look forward to
a new multi-lane solution for continu-
ous, oil-free dough dividing. Addi-
tionally, the booth will showcase other

Neuheit ist ein mehrbahniges Koex-
trusionsverfahren zum Fillen und For-
men von gefillten Produkten, das
durch seine hohe Flexibilitat fur viel-
faltige Anwendungen und Produkte
mit einem hohen Anteil an Innenful-
lung besticht. Zudem erwartet die
Besucher eine neue mehrbahnige
Lésung fur das kontinuierliche, olfreie
Teigteilen. Ergénzend dazu werden
auf dem Messestand weitere Produk-
tionsprozesse wie Dosieren, Formen
und Extrudieren présentiert, die durch
praktische Digitalisierungs- und Auto-
matisierungslésungen unterstitzt
werden. Alle Systeme sind modular
aufgebaut, schnittstellenfahig und in
komplexe Linienlésungen integrier-
bar. Am Messestand widmet man sich
zudem wichtigen Nachhaltigkeitsthe-
men.

Messebesucher sind eingeladen,
im Anschluss das Handtmann-Forum
zu besuchen. Dieses Technologie-
und Kundenzentrum mit EU-Zulas-
sung bietet die Gelegenheit, eigene
Produkte oder neue Produktideen mit
den innovativen Produktionsverfah-
ren zu testen. ]

www.handtmann.de
Halle 13, Stand A21

production processes such as dosing,
forming, and extruding, supported by
practical digitalisation and automa-
tion solutions. All Handtmann systems
are modular, interface-capable, and
can be integrated into complex line
solutions. The booth will also address
key sustainability topics, including en-
ergy efficiency, resource use, and the
recycling of stale bread.

Trade show visitors are invited to
visit the Handtmann Forum after iba.
This technology and customer centre,
with EU certification, offers the oppor-
tunity to test products or new product
ideas with Handtmann's innovative
production processes. )

@
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www.confiserie-akademie.de
service@confiserie-akademie.de

Das
Online-Lernportal
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Loryma: trendige Snacks mit
verbessertem Nahrwert

Der Ingredients-Spezialist zeigt innovative Lésungen flr Backwaren, die gezielt auf die
gegenwartige Verbraucher-Nachfrage eingehen. Studien zeigen, dass sich der europdische
Backwaren- und Snackmarkt im Spannungsfeld zwischen Tradition und Trends zu gesund-
heitsorientierten, nachhaltigen und pflanzenbasierten Anwendungen befindet. Mit den
Inhaltsstoffen, die das Unternehmen aus dem nattrlichen Rohstoff Weizen zu funktionellen
Starken, Proteinen und Stabilisatoren fertigt, sind innovative Lésungen einfach.

Muffins erhalten mit Zutaten von Loryma auch ein ansprechendes Topping. (Bilder: Crespel & Deiters)
Muffins also get an appealing topping with ingredients from Loryma. (Images: Crespel & Deiters)

ersteller kénnen gezielt und ef-
H fizient die wachsende Nachfra-
ge der Verbraucher nach vega-
nen Produkten und einem verbesser-
ten Nahrwertprofil erfiillen.
Angesichts der wachsenden Zahl
gesundheitsbewusster  Verbraucher
sind die Hersteller gefordert, ganz-
heitliche pflanzliche Lésungen mit
bestem Nahrwert anzubieten. Loryma
hat spezielle Zutaten auf Weizenbasis
entwickelt, die den Proteingehalt er-
h&hen, Kohlenhydrate reduzieren und
das gesamte Nahrwertprofil von sii-
Ben und herzhaften Backwaren ver-
bessern, ohne Kompromisse bei Ge-
schmack und Textur einzugehen.
Darlber hinaus ermoglichen die In-
haltsstoffe eine gerzielte Differenzie-
rung der Endprodukte auf dem Markt
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und gleichzeitig eine noch effizientere
Verarbeitung. Neben qualitativ hoch-
wertigen Lésungen bietet Loryma
den Herstellern kompetente techni-
sche Beratung und innovative Impul-
se zur Verbesserung von Rezepturen
und Produktionsprozessen an. Diese
Unterstlitzung umfasst eine maBge-
schneiderte Beratung sowohl in Be-
zug aufdie Auswahl der Rohstoffe und
ihre funktionellen Eigenschaften als
auch in Bezug auf die Eigenschaften
des Endprodukts und Aspekte der in-
dustriellen Herstellung, wie beispiels-
weise die Teigrheologie.

Auf der diesjahrigen iba prasen-
tiert sich Loryma mit einem taglichen
Kurzvortrag Uber Konzepte fir zu-
kunftsfahige Lésungen sowie seine
Produktpalette.

Vegane Alternativen
und Optimierung des
Nahrwerts

Die wachsende Beliebtheit rein
pflanzlicher Produkte aus ge-
sundheitlichen, ethischen und
Okologischen Grinden erhéht
die Nachfrage nach veganen
Snack-Optionen. Die Akzep-
tanz veganer Produkte in der
breiten Bevolkerung nimmt zu.
Fir den einfachen Ersatz von Ei
und Milch bietet Loryma perfek-
te Stabilisationssysteme mit Zu-
satznutzen fir eine authenti-
sche Textur.

Lory® Protein und Lory®
Starch Elara kénnen den Prote-
in- oder Ballaststoffgehalt erho-
hen und gleichzeitig die Anzahl
der Kohlenhydrate in Backwa-
ren reduzieren. Ob herzhafte
Snacks wie Pizza oder siuBe
Backwaren wie Muffins — das Ergebnis
ist ein geslinderer Genuss ohne Reue.

Oberflachenveredelung: Saaten-
kleber und Glanzstreiche

Was macht Backwaren unwidersteh-
lich? Das perfekte Aussehen und ein
hochdekoratives Finish! Die speziel-
len veganen Loryma-Produkte sorgen
fur die perfekte Haftung von Saaten
und Toppings, fiir unwiderstehlichen
Glanz oder perfekte Bréunung auf
Backwaren. Lory® Crumb in verschie-
denen Formen und Farben unterstit-
zen den garantierten Erfolg durch ei-
ne auBergewdhnliche Optik. e
www.loryma.de

Halle 15, Stand FOOD6

Im Rahmen von Kurzvor-
trégen wird auch tber die
professionelle Herstellung

von Hefekuchen gesprochen.

short presentations on the
professional production

Loryma: trendy snacks with

improved nutritional value

The ingredients specialist will be showcasing innovative solutions for baked goods that
specifically meet current consumer demand. Studies show that the European baked goods
and snacks market is caught between tradition and trends towards health-orientated,
sustainable and plant-based applications. With the ingredients that the company produces
from the natural raw material wheat into functional starches, proteins and stabilisers,

innovative solutions are easy.

anufacturers can specifically
M and efficiently fulfil the grow-

ing consumer demand for
vegan products and an improved nu-
tritional profile.

With the growing number of
health-conscious consumers, manu-
facturers are challenged to offer holis-
tic plant-based solutions with the
best nutritional value.Loryma has de-
veloped special wheat-based ingre-
dients that increase the protein con-
tent, reduce carbohydrates and
improve the overall nutritional profile
of sweet and savoury baked goods
without compromising on taste and
texture. In addition, the ingredients
enable targeted differentiation of the
end products on the market and at
the same time even more efficient
processing. In addition to high-quali-
ty solutions, Loryma offers manufac-
turers expert technical advice and in-
novative ideas for improving recipes
and production processes. This sup-

There will also be

of yeast loaf.

port includes customised advice on
the selection of raw materials and
their functional properties as well as
on the properties of the end product
and aspects of industrial production,
such as dough rheology.

At this year's iba, Loryma will be
presenting itself in the trend area in
Hall 15 with a short daily presentation
on concepts for sustainable solutions
and its product range.

Vegan alternatives and optimi-
sation of nutritional value

The growing popularity of purely
plant-based products for health, ethi-
cal and ecological reasons is increas-
ing the demand for vegan snack op-
tions. The acceptance of vegan
products among the general popula-
tion is increasing. For the simple re-
placement of egg and milk, Loryma
offers perfect stabilisation systems

with added benefits for an authentic
texture.

Lory® Protein and Lory® Starch
Elara can increase the protein or fibre
content and at the same time reduce
the number of carbohydrates in baked
goods. Whether savoury snacks such
as pizza or sweet baked goods such as
muffins — the result is a healthier treat
with no regrets.

Surface refinement: seed
gluten and gloss coatings

What makes baked goods irresistible?
The perfect appearance and a highly
decorative finish! The special vegan
Loryma products ensure perfect ad-
hesion of seeds and toppings, irresist-
ible shine or perfect browning on
baked goods. Lory® Crumb in various
shapes and colours support the guar-
anteed success with an extraordinary
look. e
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IVV Dresden/Freising: Assistenzsystem
zur optischen Qualitatsuberwachung

Die optische Qualitdtstiberwachung von Produkten und Halbfabrikaten ist personal-
und damit kostenintensiv. Das Fraunhofer-Institut fiir Verfahrenstechnik und Verpackung
IVV hat mit dem Assistenzsystem ,,imageSAM” eine Losung entwickelt, mit der
Unternehmen nicht nur eine 100-prozentige Kontrolle ihrer Produktion erreichen,
sondern auch dem Fachkraftemangel begegnen.

Dr. Isabell Rothkopf, Leitung der
Gruppe Schokoladentechnologie am
Fraunhofer IVV/Freising;

Dr. Lukas Oehm, stellvertretender
Leiter der Abteilung Cyberphysische
Verarbeitungs- und Reinigungssyste-
me am Fraunhofer IVV/ Dresden

ie Pralinenherstellung ist ein
D traditionelles Handwerk. Um

groBBe Mengen fiir den Einzel-
handel wirtschaftlich produzieren zu
kénnen, ist die Unterstiitzung durch
Fertigungsanlagen notwendig. Diese
Anlagen haben eine lange Lebens-
dauer und werden oft tber viele Jahr-
zehnte betrieben. Der technische
Fortschritt im Bereich Automatisie-
rung und Digitalisierung verlauft je-
doch rasant. Das kann dazu fuhren,
dass die Anlagen schnell veralten.

Schichtleiter schildern zudem, dass
erfahrenes Personal an verschiede-
nen Stellen der Anlage eingesetzt
werden misste, um die Produktion zu
Uberwachen und bei Abweichungen
einzugreifen. Das ist problematisch,
da es einerseits unwirtschaftlich ist,
alle relevanten Produktionselemente
von einer Person Uberwachen zu las-
sen. und andererseits in der Branche
zunehmend ein Mangel an ausrei-
chend geschultem und erfahrenem
Personal herrscht. Zudem sind nicht
alle Stellen wahrend der laufenden
Produktion fiir das Personal einseh-
bar.

Zur Lésung dieser Problematik hat
das Fraunhofer IVV mit dem Assis-
tenzsystem ,imageSAM” eine auto-
matische optische Qualitdtsiiberwa-
chung entwickelt, die aufwandsarm in

Z Fraunhofer
19.3.2025 ey
13:117:39
4 » 33
Fehler
Luftblasen

Handlungsvorschlag

Prife zuerst, ob der Ruttler aktiviert
wurde. Prife die Einstellung Amplitude
und Frequenz des Rittlers. Prife die
Fillmenge des Vorratsbehdlters. Aktiviere
den Rattler. Passe die Frequenz und
Amplitude des Rittlers am Drehregler an.

sweets processing 5-6/2025

Benutzeroberfliche von ,,imageSAM" : Kavititen mit fehlerhaften Halbfabrikaten werden hervorgehoben
und dem Bediener werden passende Handlungsvorschldge zur Ursachenbehebung angezeigt.
"imageSAM" user interface: Cavities with faulty semi-finished products are highlighted and the operator is
shown suitable suggestions for remedying the cause.

bestehende Anlagen integriert wer-
den kann. An den zu tUberwachenden
Produktionsschritten werden Kame-
ras installiert und kontinuierlich Auf-
nahmen von Halbfabrikaten und Pro-
dukten aufgenommen. ,imageSAM”
wertet die erfassten Bilder aus und
klassifiziert diese mittels Kunstlicher
Intelligenz (KI) nach den Vorgaben
des Kunden. Dies kann eine Unter-
scheidung zwischen A-Ware, B-Ware
oder Ausschuss sein. Auch eine Er-
kennung von verschiedenen Fehlerar-
ten ist moglich. Das Ergebnis wird
dem Bedienpersonal auf einem Tab-
let, Smartphone, PC oder einem ne-
ben der Anlage platzierten Bildschirm
prasentiert—je nach Wunsch und Inte-
grationsmoglichkeit in den Betriebs-
ablauf.

Im durch die IVLV e. V. geférderten
Projekt PralineDigital wurde ,image-
SAM” kostenglinstig in eine beste-
hende Anlage nachgeristet und fir
die dort hergestellten Produkte konfi-
guriert. Als Ergebnis sieht der Bedie-
ner auf seinem Bildschirm das Kame-
rabild sowie die erkannte Fehlerklasse
inklusive Handlungsvorschlagen zur
Behebung der Fehlerursache. Die Ge-
nauigkeit der Kl-basierten Fehlerer-
kennung liegt bei 91 bis 98 %. Da-
durch kénnen Qualitatsprobleme in
der Produktion schneller erkannt und
nachhaltig behoben werden. Die In-
betriebnahme des Systems ist dabei
nicht aufwendiger als die Einarbei-
tung eines neuen Mitarbeitenden. Die
einfache Integration in die bestehen-
de Anlage und die benutzerfreundli-
che Bedienoberflache erméglichen
es, Qualitatsprobleme schnell zu er-
kennen und zu beheben. .

www.ivv.fraunhofer.de/de/verarbei-

tungsmaschinen/praline-digital.html
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IVV Dresden/Freising: assistance
system for optical quality monitoring

The optical quality control of products and semi-finished products is a labor-intensive and
therefore cost-intensive task. With the assistance system “imageSAM”, the Fraunhofer
Institute for Process Engineering and Packaging IVV has developed a solution that allows
companies not only to achieve 100 % production control but also to address the shortage

of skilled labor in food industry.

Dr Isabell Rothkopf, Head of the
Chocolate Technology Group at
the Fraunhofer IVV in Freising;
Dr Lukas Oehm, Deputy Head of
the Cyberphysical Processing and
Cleaning Systems department at
the Fraunhofer IVV in Dresden

Choco/ate production is a tradi-
tional craft. In order to eco-
nomically produce large quan-
tities for the food retail, support from
production systems is necessary.
These chocolate production systems
have a long service life, often operat-
ing for decades. However, technical
progress in the field of automation
and digitalisation is rapid. This can
mean that the systems quickly be-
come outdated. Shift managers also
report that experienced personnel
would have to be deployed at various
points in the plant to monitor produc-
tion and intervene in the event of de-
viations. This is problematic because,
on the one hand, itis uneconomical to
have one person monitor all relevant
production elements and, on the oth-
er hand, there is an increasing short-
age of sufficiently trained and experi-
enced personnel in the industry. In
addition, not all areas are visible to
personnel during ongoing produc-
tion.

To solve this problem, the Fraun-
hofer IVV has developed the assistant
system “imageSAM”, an automatic
optical quality monitoring system that
can be integrated into existing sys-
tems with minimal effort. Cameras are
installed at the production steps to
monitor and continuously record im-
ages of semi-finished products and
products. The “imageSAM” system
analyses the captured images and

In die Anlage integrierte Kamera zur automatischen optischen
Qualitatsiberwachung von Pralinenformen. (Bilder: Fraunhofer IVV)
Camera integrated into the system for automatic optical

quality monitoring of praline moulds. (Images: Fraunhofer IVV)

classifies them using artificial intelli-
gence (Al) according to the customer's
specifications. This can be a differen-
tiation between A-goods, B-goods or
rejects. It is also possible to recognise
different types of defects. The results
are presented to the operating per-
sonnel on a tablet, smartphone, PC or
a screen placed next to the system —
depending on the operator's prefer-
ences and integration options in the
production workflow.

In the PralineDigital project, found-
ed by IVLV e.V,, “imageSAM” was
cost-effectively retrofitted into an ex-
isting system and configured for the

specific products manufactured there.
As a result, the operator can view the
camera image on his screen as well as
the recognised defect classification,
including suggested actions to rectify
the cause of the defect. The Al-based
fault detection achieves an accuracy
between 91 and 98%, enabling faster
identification and long-term solution
of quality issues. Commissioning the
system is no more time-consuming
than training a new employee. Its sim-
ple integration into existing systems
and user-friendly interface enable
quality problems to be identified and
rectified quickly. )
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WDS: Kl-gestutzte
SulBwarenproduktion

Der Kl werden oft grenzenlose Méglichkeiten zugesprochen. Um Kl sinnvoll einzusetzen,
ist ein realistisches Bild von den Moglichkeiten und Grenzen sehr wichtig. WDS hat bereits
vor einigen Jahren angefangen, mit einer eigenen Digjitalisierungsabteilung nach
modernen Losungen flr die StiBwarenindustrie zu suchen. Es entstanden erste Ideen

mit leicht zuganglichen Tools wie ChatGPT oder Microsoft Copilot.

Kl-gesttitzte Detektion von Datenanomalien.

(Bilder: Winkler und Diinnebier StiBwarenmaschinen GmbH)

Al-supported detection of data anomalies.

(Images: Winkler und Diinnebier StiBwarenmaschinen GmbH)

arge-Language-Modelle wie
L ChatGPT sind allerdings nur eine
sehr allgemeine Modell-Familie
von Tausenden anderen KI-Modellen.

In Zusammenarbeit mit dem Fraun-
hofer Institut wurde bei WDS zunachst
einmal eine theoretische Basis und
unternehmensinternes ~ Know-how
aufgebaut. Es entstand WDS.gpt—ein
Tool, das mit einer WDS-Wissensda-
tenbank interagiert und sofortige Ant-
worten auf alle Fragen im Betrieb lie-
fert. AnschlieBend wurden auch
weitere Wissensquellen wie Monta-
geberichte intelligent ausgewertet
und dem WDS.gpt strukturiert zuge-
fihrt.

Das WDS.gpt fiir den internen Ge-
brauch erméglicht es, Fragen in natir-
licher Sprache zu stellen und lasst sich
dadurch sehr leicht bedienen. Das
System ermittelt verfigbare Informa-
tionen aus der hinterlegten Daten-
bank und stellt sie in kirzester Zeit
Ubersichtlich zusammen. AuBerdem
werden die Informationsquellen aus-
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gespielt, damit die Antworten gepriift
und nachvollzogen werden kénnen.

Zukinftig soll das gewonnene
Wissen nicht nur WDS-intern, son-
dern auch fir Kunden nutzbar wer-
den. Derzeit wird noch zu Mdglichkei-
ten zur gezielten, sinnvollen und
sicheren Bereitstellung des Wissens
geforscht.

Kl in der StiBwaren-
Produktionsanlage

Eine SiBwarenmaschine produziert
sehr viele Daten. Mit einer smarten
Messform, wie der SmartMould, kon-
nen kontinuierliche Prozessdaten im
Formenfluss aufgezeichnet und durch
statistische Methoden oder einfache
Grenzwertanalysen ausgewertet wer-
den. Jedoch ist die Gesamtheit der
Daten bis heute nicht effizient nutzbar.

Die Datenmenge kann durch Kl na-
hezu in Echtzeit verarbeitet und mit
historischen Daten verknlpft werden,
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um eine automatisierte und kontinu-
ierliche Prozessliberwachung zu ge-
wiéhrleisten. Fehlermuster oder Ano-
malien kénnen frihzeitig erkannt und
oft sogar optimiert werden, bevor sie
zu einem realen Problem fihren. Eine
KI-Anwendung soll demnach geschul-
tes Personal bei der schnellen und
zielgerichteten Entscheidung unter-
stltzen.

Grenzen beim Einsatz
kinstlicher Intelligenz

Neben vieler denkbarer Méglichkei-

ten gibt es auch Daten, bei denen der

Einsatz von Kl weniger geeignet ist:

¢ Sensible Daten

® Moralische Entscheidungen

e Okologische Aspekte

e Bestimmte Sicherheitsanforderun-
gen

Risiken sollten griindlich abgewogen

werden.

Beispiele fiir Shopfloor-
Losungen

Ein Assistenz-Chat wie WDS.gpt kann
in vielen Dokumenten und Quellen
gleichzeitig nach Inhalten suchen. In
Zukunft bietet sich hier ein Gie3-As-
sistent an, der Fragen nach Fehlern
oder Handlungsanweisungen Uber-
sichtlich beantwortet.

Kl-basierte Assistenten setzen Auf-
gaben wie tigliche OEE-Berichte
oder Berichte bei Abweichungen zu-
verldssig um und generieren Uber-
sichtliche Dashboards, da sie Quell-
code verstehen und erstellen
kénnen. [

www.w-u-d.com
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WDS: Al-supported
confectionery production

Al is often said to open up limitless opportunities. In order to make meaningful use of Al,
a realistic picture of its possibilities and limits is extremely important. A few years ago,
WDS started to look for modern solutions for the confectionery industry with its own
digitisation department. First ideas were developed with easily accessible tools

such as ChatGPT or Microsoft Copilot.

owever, Large Language mod-
H els like ChatGPT are only one
very general model family
among thousands of other Al models.

Working together with the Fraun-
hofer Institute, a theoretical basis and
in-company know-how was built up at
WDS to begin with. WDS.gpt was de-
veloped - a tool that interacts with the
WDS knowledge database and pro-
vides immediate answers to all ques-
tions during operation. Then further
sources of knowledge, such as assem-
bly reports, were evaluated intelli-
gently and supplied in a structured
way to the WDS.gpt.

The WDS.gpt for internal use
makes it possible to ask questions in
natural language, making it very easy
to operate. The system determines
the information available in the saved
database and puts it together clearly
in a very short time. In addition, the
sources of information are indicated,
so that the answers can be checked
and reproduced.

In future, the knowledge gained
shall not only be able to be used inter-
nally by WDS but also by their custom-

ers. Research is currently being done
on the possibilities of providing
knowledge specifically, meaningfully
and securely.

Al in the confectionery
production plant

A confectionery machine produces a
large amount of data. Using a smart
measuring mould such as Smart-
Mould, process data in the mould flow
can be recorded continually and eval-
uated using statistics methods or sim-
ple limit value analyses. However, it is
still not currently possible to make ef-
ficient use of the complete data.

The quantity of data can be pro-
cessed almost in real time by Al and
can be linked with historic data in or-
der to guarantee automated and con-
tinual process monitoring. Error pat-
terns or anomalies can be recognised
in good time and can often be opti-
mised before they lead to a real prob-
lem. An Al application is thus designed
to support trained personnel in mak-
ing fast and goal-oriented decisions.

Limits in the use of
artificial intelligence

Alongside the many conceivable pos-
sibilities, some data is less suitable for
the use of Al:

e Sensitive data

e Moral decisions

e Ecological aspects

e Certain safety requirements

Risks should always be considered
carefully in such cases.

Examples of shop floor solutions

An assistance chat like WDS.gpt can
search for contents in many docu-
ments and sources at the same time.
In future, this work would be done by
a depositing assistant, which gives
clear answers to questions about er-
rors or work instructions.

Al-based assistants reliably carry out
tasks such as daily OEE reports or re-
ports in the event of deviations and
generate clear dashboards, since they
can understand and create source
code. e

performance.

performance.

5-6/2025 sweets processing

Technology

Kl-generiertes Grafana-
Dashboard zur Anlagen-

Al-generated Grafana
dashboard for plant
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Kl in der Schokoladenindustrie:
von der Kakaobohne zur Tafel

Die Kinstliche Intelligenz (KI) hat in den letzten Jahren zunehmend an Bedeutung
gewonnen und findet in vielen Industriebereichen Anwendung. Auch in der Schokoladen-
industrie bietet Kl ein enormes Potenzial zur Optimierung der Produktionsprozesse.

Von der Verarbeitung der Kakaobohne bis zur fertigen Schokoladentafel sind zahlreiche
komplexe Schritte erforderlich, die durch intelligente Algorithmen effizienter,

nachhaltiger und qualitativ hochwertiger gestaltet werden konnen.

| basiert auf mehreren grundle-
K genden Prinzipien, darunter

maschinelles Lernen, Musterer-
kennung, Reinforcement Learning
und Adaptivitat. Um diese Technolo-
gien erfolgreich einzusetzen, bend-
tigt man nicht nur spezialisierte Algo-
rithmen, sondern auch eine solide
Datenbasis mit prozessrelevanten Pa-
rametern sowie iterative Lernphasen,
die Vorhersagen und Optimierungen
verbessern. Besonders herausfor-
dernd wird die Integration von KiI,
wenn es nicht nur darum geht, beste-
hende Prozesse zu analysieren, son-
dern sie auch aktiv durch Anpassung
der Systemparameter zu steuern und
zu optimieren.

In der Schokoladenindustrie befin-
det sich die Implementierung von K
noch in einer Ubergangsphase. Berei-
che mit einer guten Datengrundlage,
wie die Qualitdtskontrolle von Roh-
und Fertigwaren, die Kapazitatspla-
nung oder die Nachfrageprognosen,
profitieren bereits von KI-Systemen.
In einzelnen Produktionsschritten gibt
es ebenfalls Fortschritte.

Ein Beispiel in der Kakaoprodukti-
on ist die Separation von Kakaoscha-
len und Nibs, die durch maschinelles
Lernen optimiert werden kann, indem
die BruchgroBe automatisch ange-
passt wird, um den Feinanteil zu mini-
mieren und somit den Ertrag zu opti-
mieren und die Qualitdt der Nibs, im

ACCENTUATE OR ENHANCE DESIRED FLAVOR PROPERTIES

C
IMPROVED EFFICIENCY

BY CONTINUOUS RECIPE OFTIMIZATION

CONSISTENT

PRODUCT QUALITY
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MAXIMIZED THROUGHPUT

BY QUALITY BASED CONCHING INSTEAD OF
FIXED TIME-BASED RECIPES

IMPROVE SUPPLY
CHAIN MANAGEMENT

BY MONITORING OF RAW MATERIAL QUALITY

Bezug zum Schalenanteil zu verbes-
sern. Auch die Fettgehaltskontrolle in
der Vorvermahlung ist ein vielverspre-
chender Ansatz, um nachgelagerte
Prozesse effektiver zu gestalten und
eine Normalisierung der Kakaomasse
zu gewahrleisten. Hinzu kommt die
Analytik des Kakao-Fermentation-In-
dex, welcher einen direkten Einfluss
auf die Vermahlung hinsichtlich des
Durchsatzes bezogen auf Feinheit so-
wie der Temperatur wahrend der
Vermahlung aufweist.

Datenlage ist oftmals
ein Nadel&hr

Als Beispiele fehlender Datenlage so-
wie smarter Sensortechnologie im Be-
reich Kakaoverarbeitung ist die
Alkalisierung des Kakaos zur Kakao-
pulver-Farbeinstellung zu nennen, bei
der es derzeit an geeigneten Senso-
ren fehlt, um die prozessrelevanten
Daten wie die Farbentwicklung in
Echtzeit wéhrend der Alkalisierung zu
erfassen. Ohne diese Daten kann kein
Algorithmus entwickelt werden, der
eine Inline-Anpassung von Prozesspa-
rametern wie Dampfdruck, Luftmen-
ge und/oder Zeit erméglicht, um eine

Das Flavor Monitoring Cockpit ebnet den Weg
von zeitgesteuerten hin zu qualitdtsgesteuerten
Conchierprozessen — mit dem Ziel, durch gezielte
Prozessoptimierung die Geschmackseigenschaften
zu verbessern oder die Conchierzeiten zu
verkirzen. (Bilder: PROBAT SE)

The Flavour Monitoring Cockpit paves the way
from time-controlled to quality-controlled conch-
ing processes — with the aim of improving flavour
characteristics or shortening conching times
through targeted process optimisation.
(Images: PROBAT SE)

Al DRIVEN
REFINER PARAMETRIZATION

IMPROVED
MACHINE UPTIME

MAXIMIZED

THROUGHPUT

BY OPTIMIZATION OF ROLLER COVERAGE

Das patentierte Stripe Detection Cockpit steigert Durchsatz und Leistung, indem es Echtzeitdaten und Schichtberichte bereitstellt.
Verarbeitende Betriebe profitieren von einer konstant hohen Streifenqualitat, rechtzeitigen Messerwechseln, vorausschauender
Wartungsplanung und erhShter Maschinensicherheit — dank der zuverléssigen Vermeidung von Streifenverbrennungen.

The patented Stripe Detection Cockpit increases throughput and performance by providing real-time data and shift reports.
Processors benefit from consistently high stripe quality, timely blade changes, predictive maintenance planning and increased
machine safety — thanks to the reliable prevention of stripe burns.

spezifische Pulverfarbe bei variieren-
dem Rohmaterial innerhalb dieses
einzelnen Prozessschritts zu errei-
chen.

Neben den teilweise fehlenden
Informationen der Einzelprozessbe-
trachtung fehlt oftmals die Daten-
grundlage der  Gesamtanlagen-
betrachtung, um KI flaichendeckend
zu ermdglichen.

Im Beispiel der Schokoladenpro-
duktion sind viele Prozessschritte bis
zum Conchieren bereits mit Sensoren
gut messbar, was eine Kl-Integration
erleichtert. Beispielsweise kann die
Plastizitat im Mixer und in der Vorver-
mahlung Uberwacht werden, um die
Konsistenz des Produktes zu steuern.
Auch die Walzenbedeckung sowie ei-
ne Mustererkennung, z. B. durch das
. Stripe Detection Cockpit”, sowie die
Feinheitsmessung im Walzwerk bie-
ten wertvolle Mdglichkeiten fur Kl-ge-
stlitzte  Prozessoptimierungen hin-
sichtlich Durchsatz bezogen auf
Zielfeinheit. Die Wechselwirkungen
zwischen Plastizitat, Walzenbede-
ckung und Feinheit kénnen durch KI
erfasst werden, um zukinftig automa-
tisierte Anpassungen vorzunehmen.
Natlrlich gibt es hierbei weiteres Op-
timierungspotenzial hinsichtlich einer
Entwicklung eines spezifischen Algo-

rithmus der Feinvermahlung, da in
diesem Prozessschritt eine Vielzahl
von Parametern eingestellt werden
kénnen.

Insbesondere beim Conchieren
fehlen ,Smarte Sensoren” sowie Al-
gorithmen, um eine bislang meist zeit-
basierte Steuerung des Conchierpro-
zesses mit einer auf Qualitatskriterien
beruhenden Steuerung abzulésen. Ei-
nige innovativer Anséatze gibt es be-
reits, um diesen Bereich zu verbes-
sern: Zum einen wird zum Verstandnis
der Zusammenhé&nge an einer Simula-
tionssoftware gearbeitet, die als Basis
fur eine Al Steuerung gesehen wer-
den kann, zum anderen an einer Sen-
sortechnologie, wie dem ,,Flavor Mo-
nitoring Cockpit (FMC)”, das die
Conchierleistung durch die Analyse
der organischen Gaszusammenset-
zung sowie der Feuchtigkeit im Head-
space der Conche kostenglinstig
Uberwachen kann. Dadurch kénnen
Qualitatsschwankungen frihzeitig er-
kannt und die Conchierzeiten indivi-
duell angepasst werden. Dieses Ver-
fahren konnte als Briickentechnologie
dienen, um demnéchst eine vollstan-
dig Kl-gestltzte Steuerung der Con-
chierparameter hinsichtlich der Scho-
koladenrheologie und damit der
Fettoptimierung und der Geschmack-

soptimierung bezogen auf die Zeit zu
ermoglichen.

Fazit

Die Einfuhrung von Kl in der Schoko-
ladenindustrie bietet groBe Chancen
fur die Effizienzsteigerung, Qualitéts-
verbesserung und nachhaltige Pro-
duktion. Aktuelle Anwendungen zei-
gen vielversprechende Ergebnisse,
v. a. in der Prozessiiberwachung und
Optimierung. Dennoch gibt es Her-
ausforderungen, insbesondere hin-
sichtlich unzureichender Datenver-
fugbarkeit, fehlender Sensoren und
der hohen Prozesskomplexitat. Kiinf-
tige Entwicklungen kénnten diese
Hindernisse Uberwinden und eine
tiefere Integration von Kl in der
Schokoladenproduktion ermogli-
chen. Besonders im Bereich der Echt-
zeit-Prozesssteuerung und der intelli-
genten  Maschinenvernetzung st
weiteres Innovationspotenzial vor-
handen. Langfristig kénnte Kl das ge-
samte Zusammenspiel der Produkti-
onsmaschinen optimieren und somit
einen entscheidenden Beitrag zur Ef-
fizienz, Qualitat und Nachhaltigkeit in
der Schokoladenindustrie leisten. e

www.h-d-m.com
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Im Technikum in Dresden wurden die Cockpits entwickelt. (Bilder: PROBAT SE)
The cockpits were developed in the technical centre in Dresden. (Images: PROBAT SE)

Al in the chocolate industry: from the
cocoa bean to the chocolate bar

Atrtificial Intelligence (Al) has become increasingly important in recent years and is

used in many areas of industry. Al also offers enormous potential for optimising
production processes in the chocolate industry. From the processing of the cocoa

bean to the finished chocolate bar, numerous complex steps are required that can be
made more efficient, more sustainable and of higher quality using intelligent algorithms.

| is based on several funda-

‘ \ mental principles, including
machine learning, pattern rec-
ognition, reinforcement learning and
adaptivity. To use these technologies
successfully, you not only need spe-
cialised algorithms, but also a solid
database with process-relevant pa-
rameters and iterative learning phas-
es that improve predictions and
optimisations. The integration of Al
becomes particularly  challenging
when the aim is not only to analyse
existing processes, but also to active-
ly control and optimise them by
adjusting the system parameters.

sweets processing 5-6/2025

In the chocolate industry, the imple-
mentation of Al is still in a transitional
phase. Areas with a good data basis,
such as the quality control of raw and
finished goods, capacity planning or
demand forecasts, are already bene-
fiting from Al systems. Progress is also
being made in individual production
steps.

Data availability is often
a bottleneck

One example in cocoa production is
the separation of cocoa shells and

nibs, which can be optimised using
machine learning by automatically ad-
justing the break size to minimise the
fines content and thus optimise the
yield and improve the quality of the
nibs in relation to the shell content.
Fat content control during pre-grind-
ing is also a promising approach for
making downstream processes more
effective and ensuring normalisation
of the cocoa mass. In addition, the co-
coa fermentation index can be ana-
lysed, which has a direct influence on
grinding in terms of throughput in re-
lation to fineness and temperature
during grinding.

e
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Examples of a lack of data and
smart sensor technology in the field of
cocoa processing include the alkalisa-
tion of cocoa for cocoa powder colour
adjustment, where there is currently a
lack of suitable sensors to directly re-
cord process-relevant data such as
colour development in real time dur-
ing alkalisation. Without this data, it is
not possible to develop an algorithm
that enables inline adjustment of pro-
cess parameters such as steam pres-
sure, air volume and/or time in order
to achieve a specific powder colour
with varying raw materials within this
individual process step.

In addition to the partial lack of in-
formation from the individual process
analysis, the data basis for the overall
plant analysis is often missing in order
to enable Al across the board.

In the example of chocolate pro-
duction, many process steps up to
conching can already be easily meas-
ured with sensors, which facilitates Al
integration. For example, plasticity in
the mixer and pre-grinding can be
monitored in order to control the con-
sistency of the product. Roller cover-
age and pattern recognition, e.g. us-
ing the ‘Stripe Detection Cockpit’, as
well as fineness measurement in the
rolling mill also offer valuable oppor-

REDUCED MANUAL COUNTING
OF SHELL IN NiB

CONTINUOUS IMPROVEMENT
AND PREVENTIVE MAINTENANCE

KEEP SHELL IN NiB RATIO

WITHIN LEGAL AND FOOD SAFETY SPECIFICATIONS

tunities for Al-supported process op-
timisation in terms of throughput in
relation to target fineness. The inter-
actions between plasticity, roll cover-
age and fineness can be recorded by
Al in order to make automated adjust-
ments in the future. Of course, there is
further potential for optimisation with
regard to the development of a spe-
cific algorithm for fine grinding, as a
large number of parameters can be
set in this process step.

Particularly in conching, there is a
lack of ‘smart sensors’ and algorithms
to replace the mostly time-based con-
trol of the conching process with a
control system based on quality crite-
ria. Some innovative approaches al-
ready exist to improve this area: On
the one hand, simulation software is
being worked on to understand the
interrelationships, which can be seen
as the basis for Al control, and on the
other hand, sensor technology, such
as the ‘Flavour Monitoring Cockpit
(FMC)’, which can monitor conching
performance cost-effectively by ana-
lysing the organic gas composition as
well as the moisture in the conche
headspace. This allows quality fluctu-
ations to be recognised at an early
stage and conching times to be indi-
vidually adjusted. This process could

SIMPLE OPERATION

{ Al DRIVEN MACHIK

serve as a bridging technology to en-
able fully Al-supported control of the
conching parameters with regard to
chocolate rheology and thus fat opti-
misation and flavour optimisation
over time in the near future.

Conclusion

The introduction of Al in the chocolate
industry offers great opportunities for
increasing efficiency, improving qual-
ity and sustainable production. Cur-
rent applications show promising re-
sults, especially in process monitoring
and optimisation. Nevertheless, there
are challenges, particularly with re-
gard to insufficient data availability, a
lack of sensors and the high level of
process complexity. Future develop-
ments could overcome these obsta-
cles and enable a deeper integration
of Al in chocolate production. There
is further potential for innovation, par-
ticularly in the area of real-time pro-
cess control and intelligent machine
networking. In the long term, Al could
optimise the entire interaction of pro-
duction machines and thus make a
decisive contribution to efficiency,
quality and sustainability in the choco-
late industry. e

MINIMIZE WEAR IN DOWNSTREAM PROCESSING EQUIPMENT

%

MORE YIELD

BY CONTINUOUS OPTIMIZATION OF
WINNOWER PERFORMANCE

ONLINE CONTROL
ROOM MONITORING

Das patenierte Quality Yield Cockpit steigert den Ertrag durch die Sicherstellung gleichbleibend hoher Produktqualitat
und reduziert gleichzeitig den Verschlei3 in nachgelagerten Prozessen.

The patented Quality Yield Cockpit increases yield by ensuring consistently high product quality

and at the same time reduces wear in downstream processes.
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Glutenfreie Rote-Linsen-Cracker
als innovatives Produkt.
- Gluten-free red lentil crackers
as an innovative product.

Technology Technology

Blihlers wegweisende Rolle

in der Snackindustrie

Knusprig, herzhaft, sti3 — Snacks gibt es in allen Formen und GroBen, aber
sie haben eines gemeinsam: die Freude, die sie den Konsumenten weltweit
bereiten. Hinter den Kulissen spielt Blhler, ein globaler Technologiepartner
fur die Lebensmittelindustrie, eine entscheidende Rolle bei der Schaffung

dieser Genussmomente.

ie Methodik bei der Herstel-
D lung von Snacks ist ein Beispiel

fur die nahtlose Integration von
weitreichendem Fachwissen mit den
neuesten technologischen Entwick-
lungen. Durch bahnbrechende Mahl-
techniken verwandelt Bihler Getreide
in hochwertige Mehle und schafft da-
mit eine solide Grundlage fir Snacks,
die nicht nur gut schmecken, sondern
auch erndhrungsphysiologische Vor-
teile bieten. Dieser Prozess unter-
streicht das Engagement des Unter-
nehmens, sowohl den Geschmack als
auch den Gesundheitswert von Snacks
zu verbessern und von Anfang an neue
MafBstabe fur Qualitdt und Nahrstoff-
gehalt zu setzen.

Um seinen Einfluss in der Snack-In-
dustrie weiter zu verstarken, bietet
Buhler ein umfassendes Maschinen-
programm an, das auf die neuesten
Snack-Trends zugeschnitten ist. Die-
ses Angebot umfasst fortschrittliche
Waffelanlagen, Biskuit- und Cracker-
anlagen sowie Uberzieh- und GieB3-
technologien. Mit dieser Vielfalt an
Werkzeugen kdénnen Hersteller eine
breite Palette an trendigen Snacks er-
forschen und herstellen, von schoko-

ladeniberzogenen Waffeln bis hin zu
komplizierten Biskuitkreationen, und
so sicherstellen, dass sie bei den Ver-
braucherpréferenzen ganz vorne mit

dabei sind.

Verbindung von Tradition
und Innovation

Durch die Verbindung traditioneller
Grundlagen der Lebensmittelverar-
beitung mit Innovationen in der
Snack-Produktion erméglicht es Bih-
ler den Herstellern, nicht nur mit aktu-
ellen Trends Schritt zu halten, sondern
auch kiinftige Verédnderungen im Ver-
brauchergeschmack zu antizipieren.
Diese vorausschauende Strategie
stellt sicher, dass die Kunden mit den
Technologien Uber die Ressourcen
verfigen, um schon heute die Snacks
von morgen herzustellen und neue
MafBstébe in Bezug auf Qualitét, Inno-
vation und Kundenzufriedenheit in
der Snackindustrie zu setzen.
Dariber hinaus ist Buhler tief in
den Prinzipien der Nachhaltigkeit ver-
wurzelt und strebt danach, Abfall zu
minimieren und die Effizienz der Res-
sourcennutzung zu maximieren. lhre

Technologien zur  Abfallreduktion
spiegeln dies wider und zeigen, dass
leckere Snacks auch umweltverant-
wortlich sein kénnen.

Als Anbieter von Lésungen nicht
nur fur Snacks, sondern fir eine ganze
Reihe von Lebensmitteln, arbeitet das
Unternehmen eng mit seinen Kunden
zusammen, um sicherzustellen, dass
jedes Glied der Produktionskette mit
hochster Effizienz arbeitet. Ob beim
Backen, bei der Schokoladenherstel-
lung oder bei der Produktion von
Nahrwertriegeln.

Darliber hinaus tragen die digita-
len Dienstleistungen der Vernetzung
der modernen  Snackproduktion
Rechnung. Sie bieten Datenanalyse,
FernUberwachung und fortschrittliche
Netzwerklésungen, um Produktionsli-
nien zu optimieren, Ausfallzeiten zu
reduzieren und Wartungsbedarf vor-
auszusehen.

Buhler zeichnet sich dadurch aus,
dass es den komplexen Prozess fir die
Hersteller zu einem nahtlosen Erleb-
nis macht. Mit einer Erfolgsbilanz bei
der Gestaltung der Industrie und ei-
ner zukunftsorientierten Vision defi-
niert Bihler weiterhin neu, was in der
Welt der Snacks und dariiber hinaus

Biihler's pioneering role
in the snack industry

Crunchy, savory, sweet — snacks come in all shapes and sizes but share a common thread:
the joy they bring to consumers worldwide. Behind the scenes, Blihler, a global technology

partner for the food industry, plays a pivotal role in creating these moments of delight.

Appetithdppchen-Lffel im Papadam-Style.
Appetiser spoon in papadam style.

Uhler's methodology in crafting
B snacks exemplifies a seamless

integration of wide-ranging ex-
pertise with the latest technological
advancements, with its impact most
notable in the realm of snack foods.
Through pioneering milling tech-
niques, Blihler adeptly converts grains
into premium flours, establishing a
solid foundation for snacks that don't
merely taste good but also offer nutri-
tional benefits. This process under-
scores Biihler's commitment to elevat-
ing both the flavor and healthfulness

snacks, from chocolate-covered wa-
fers to intricate biscuit creations, en-
suring they remain at the forefront of
consumer preferences.

Combining tradition
and innovation

By merging traditional food process-
ing foundations with innovations in
snack production, Blihler enables
manufacturers to not only keep pace
with current trends but also to antici-

to minimise waste and maximize the
efficiency of resource use. Their ener-
gy-saving processes and waste reduc-
tion technologies reflect this, illustrat-
ing that tasty snacks can also be
environmentally responsible.

As a purveyor of solutions not just
for snacks but for a range of consumer
foods, Blihler partners with clients to
ensure every link in the production
chain operates at prime efficiency. Be
it baking, chocolate making, or nutri-
tion bar manufacturing, Bihler's ex-
pertise is unmatched.

Moreover, Bihler's digital services
speak to the interconnectedness of
modern snack production. They offer
data analysis, remote monitoring, and
advanced networking solutions to op-
timise production lines, reduce down-
time, and anticipate maintenance
needs.

Bringing a snack to life is no small
feat, and Bihler excels in making this
complex process a seamless experi-
ence for manufacturers. With a track
record of shaping the industry and a
forward-looking vision, Bihler contin-
ues to redefine what is possible in the
world of snacks and beyond. Where
consumer trends lead, Blihler follows,
with innovation in every bite. )

Weiche Pralinen — weicher
Kuchenteig, umhdillt und
verziert.
Soft pralines — soft cake
batter enrobed and
decorated.

of snacks, setting new benchmarks for
quality and nutritional content from
the very beginning.

Further amplifying their impact in
the snack industry, Blhler provides a
comprehensive suite of equipment
tailored to capture the latest snack
trends. This suite encompasses ad-
vanced wafer equipment, biscuit and
cracker Equipment, alongside pio-
neering enrobing and moulding tech-
nologies. Such a diverse array of tools
empowers manufacturers to explore
and create a vast range of trendy

maoglich ist. Buhler folgt den Verbrau-
chertrends — mit Innovation in jedem
Bissen. [}
www.buhlergroup.com

energiesparenden  Prozesse  und pate future shifts in consumer tastes.
This forward-thinking strategy en-
sures that with Bihler's technol-
ogies, customers have the
resources to craft the
snacks of tomorrow, today,
setting new benchmarks in
quality, innovation, and
consumer satisfaction
in the snack industry.
Additionally,
Biihler is firmly root-
ed in principles of
sustainability, seeking

Die Snack-Produktion gelingt mit

Maschinen von Buhler. (Bilder: Biihler AG)

Snack production succeeds with Biihler
machines. (Images: Bihler AG)
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,Kellerkinder” an die Macht?
Kl als Chance in der SuBwarenindustrie

Die StiBwarenindustrie steht vor vielen Herausforderungen, wie Preissteigerungen bei Kakao,
einem Rohstoffengpass bei Haselnissen, der EU-Verpackungsverordnung und der Nach-
frage nach neuen Produkten und Rohstoffen wie veganer Schokolade oder lokal erzeugtem
Kakao. Gleichzeitig bieten technologische Entwicklungen gro3e Chancen, diese Hirden zu
Uberwinden. In diesem Artikel wird erortert, wie Kl eingesetzt werden kann und welche
Herausforderungen tberwunden werden missen, um ihr volles Potenzial zu entfalten.

wei zentrale Probleme sind die
Z Preissteigerung bei Kakao und

der Rohstoffengpass bei Hasel-
nussen, die die Produktion vieler SRB-
waren belasten. Kl konnte helfen,
durch optimierte Anbautechniken
und prézisere Wettervorhersagen
Produktionskosten zu senken und Er-
trdge zu steigern. Ein weiteres Pro-
blem ist die Verpackung, ein zentrales
Thema in der Nachhaltigkeitsdebatte.
Die EU-Verpackungsverordnung setzt
die Lebensmittelhersteller  unter
Druck, nachhaltigere Verpackungen
zu entwickeln. KI-Methoden wie Rein-
forcement Learning kénnten hierbei
unterstitzen, um auch mit rezyklierba-
ren Materialien robuste Produktions-
prozesse zu gewahrleisten. Zudem
kénnten Kl-Algorithmen zur Haltbar-
keitsprognose von Lebensmitteln in
neuen Verpackungen und zur Uber-

wachung kritischer Produktionsschrit-
te eingesetzt werden, um Fehler frih-
zeitig zu erkennen und die
Produktqualitét zu verbessern.

Vom Allheilmittel KI und
Sprachherausforderungen

Aktuell befinden wir uns im Stadium
der Uberzogenen Erwartungen des Hy-
pe-Zyklus. Kl wird oft als Allheilmittel
betrachtet, was zu Enttduschungen
fuhrt, wenn die Technologie nicht die
erhofften Ergebnisse liefert. Ein Blick
auf den Hype-Zyklus zeigt, dass nach
anfinglichem Uberschwang eine Pha-
se der Enttduschung folgt. Der wahre
Durchbruch erfolgt jedoch, wenn die
Technologie ausgereift ist und konkre-
te Losungen bietet. Auch in der SuB-
warenindustrie muss von der Enttdu-

AUFMERKSAMKEIT
~

Technologischer Ausléser

Gipfel der liberzogenen Erwartungen

Pfad der Erleuchtung

Tal der Enttauschungen

Plateau der Produktivitat

ZEIT

Hype-Zyklus technologischer Innovationen.

(Quelle: https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Gartner_Hype_Zyklus.svg)

Hype cycle of technological innovations.

(Source: https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Gartner_Hype_Zyklus.svg)
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schungsphase in eine produktive Phase
Ubergegangen werden, indem inter-
disziplinar zusammengearbeitet wird.

Ein zentrales psychologisches Hin-
dernis bei der Einflihrung von Kl ist
die Selbstwahrnehmung der Spezia-
listen, die sich aufihre eigene Experti-
se verlassen und oft andere Diszipli-
nen als weniger relevant erachten. Die
Kommunikation zwischen Experten
verschiedener Fachbereiche wird zu-
dem durch unterschiedliche ,Spra-
chen” erschwert, da jeder in seinem
eigenen Jargon gefangen ist. Diese
Barrieren werden durch akademische
Strukturen verstarkt, die haufig inter-
disziplindre Zusammenarbeit behin-
dern. Fordermittel, wie die von der
Deutschen Forschungsgemeinschaft
(DFG), werden oft nur fur Projekte aus
einer Disziplin vergeben, was die Ent-
wicklung innovativer Lésungen er-
schwert.

Neugier fur neue
Technologien essenziell

Ein weiteres Problem ist, dass die aka-
demische Ausbildung stark speziali-
siert ist und wenig Raum fur interdis-
ziplinares Arbeiten l3sst. Fachleute
aus verschiedenen Bereichen wie Le-
bensmitteltechnologie oder Informa-
tik haben oft unterschiedliche Pers-
pektiven und sind nur schwer flr eine
interdisziplindre Zusammenarbeit zu
gewinnen. Doch interdisziplinares Ar-
beiten erfordert nicht nur Kommuni-
kationsfahigkeit, sondern auch Neu-
gier und Interesse an anderen
Fachbereichen.

Eine Lésung konnte in der Ausbil-
dungvon ,Briickenbauern” bestehen,

In der Prozesssteuerung kénnen Methoden der KI zur Optimierung beitragen. (Bild erstellt mithilfe der KI Canva)
Al methods can contribute to optimisation in process control. (Image created with the help of Al Canva)

die mehrere Disziplinen miteinander
verbinden konnen. Diese Fachleute
mussen nicht nur Experten in ihrem ei-
genen Bereich sein, sondern auch ein
Verstandnis fir andere Disziplinen
entwickeln. Sie konnten als Binde-
glied zwischen Informatik, Lebensmit-
teltechnologie und anderen Berei-
chen fungieren und die Umsetzung
von Kl in der StBwarenindustrie vor-
antreiben. In der Informatik ist es fur
Quereinsteiger leichter, sich weiter-
zubilden. Plattformen wie Udemy
und  YouTube bieten flexible
Weiterbildungsangebote, und viele
Universitaten bieten kostenlose Vorle-
sungen zu KI-Themen an. Zudem ent-
stehen immer mehr Plattformen, die
es erméglichen, KI-Modelle ohne tief-
gehende Programmierkenntnisse zu
entwickeln.

Bereits heute gibt es viele erfolg-
reiche Beispiele fir interdisziplinare
Zusammenarbeit. Im Medizinstudium
werden bereits Grundlagen der Kl ge-
lehrt, und die Medizininformatik bil-
det eine Schnittstelle zwischen Medi-
zin und Informatik. Maschinenbauer
im Bachelor der Hochschule fir Ange-
wandte Wissenschaften Kempten
lernen  Programmiersprachen  wie

Python, um neben physikalischen
Simulationen auch mit Kl in Kontakt zu
kommen. Ein weiteres Beispiel ist das
AIDAHO-Projekt an der Universitat
Hohenheim, das Studierenden eine
interdisziplinare Weiterbildung in Kl
bietet. Auch weltweit finden an Uni-
versitdten Neubesetzungen von Pro-
fessuren statt, die digitale Kompeten-
zen und interdisziplindre Zusammen-
arbeit betonen. Der Nobelpreis fiir
Physik und Chemie 2024 fir inter-
disziplindre Arbeiten mit Kl zeigt, wie
wertvoll die Kombination von Kl mit
verschiedenen wissenschaftlichen
Disziplinen ist.

Fazit

Die SuBwarenindustrie hat die Chan-
ce, durch den Einsatz von Kl viele ihrer
aktuellen Herausforderungen zu be-
waltigen, wie die Preissteigerung bei
Kakao, den Rohstoffengpass bei Ha-
selnlssen und die Einhaltung der EU-
Verpackungsverordnung. Der Erfolg
hangt jedoch nicht nur von der Tech-
nologie ab, sondern von der Fahigkeit
der Fachleute, interdisziplinar zu den-
ken und zu arbeiten. Es ist entschei-

dend, die bestehenden Barrieren in
der Denkweise und den akademi-
schen Strukturen zu Uberwinden, um
,Brickenbauer” auszubilden, die ver-
schiedene Disziplinen miteinander
verbinden konnen.

Nur so kann die StBwarenindustrie
von den Potenzialen der Kl profitieren
und zukunftsfahig bleiben. Um im Hy-
pe-Zyklus voranzukommen, missen
wir Uberzogene Erwartungen und
Angste hinter uns lassen und praxisna-
he Lésungen entwickeln — dies gelingt
nur durch verstarkte Zusammenarbeit
der Disziplinen der Lebensmitteltech-
nologie und der Informatik. e

https://www.hs-kempten.de/
fakultaet-maschinenbau/ueber-uns/
personen-detailansicht/
christine-borsum

Autorin

Prof. Dr. Christine Borsum

Lehrstuhl  fiir  Verfahrenstechnik
(dtherische Ole, Naturkosmetik),
stellvertretende  wissenschaftliche
Leitung KLEVERTEC,

Hochschule Kempten
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Interdisziplindre Zusammenarbeit am KLEVERTEC.
(Bild: Lizenz Hochschule Kempten)
Interdisciplinary collaboration at KLEVERTEC.
(Image: Licence Kempten University of Applied Sciences)

“Geeky kids” to power? Al as an
opportunity in the confectionery industry

The confectionery industry is facing many challenges, such as price increases for cocoa,
a raw material shortage for hazelnuts, the EU packaging regulation, and the demand for
new products and raw materials such as vegan chocolate or locally produced cocoa.

At the same time, technological developments offer great opportunities to overcome
these hurdles. This article discusses how Al can be used and what challenges need to
be overcome to realise its full potential.

wo key problems are the price

’ increase for cocoa and the
shortage of raw materials like
hazelnuts, which are affecting the pro-
duction of many confectionery prod-
ucts. Al could help to reduce produc-
tion costs and increase yields through
optimised cultivation techniques and
more precise weather forecasts. An-
other problem is packaging, a key is-
sue in the sustainability debate. The
EU packaging regulation is putting
pressure on food manufacturers to de-
velop more sustainable packaging. Al
methods such as reinforcement learn-
ing could provide support here to en-
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sure robust production processes
even with recyclable materials. Al al-
gorithms could also be used to pre-
dict the shelf life of food in new pack-
aging and to monitor critical
production steps in order to detect
errors at an early stage and improve
product quality.

On the panacea of Al
and language challenges

We are currently in the exaggerated
expectations stage of the hype cycle.
Al is often seen as a panacea, which

leads to disappointment when the
technology does not deliver the
hoped-for results. A look at the hype
cycle shows that initial exuberance is
followed by a phase of disappoint-
ment. However, the real breakthrough
comes when the technology is mature
and offers concrete solutions. In the
confectionery industry, too, we need
to move from the disappointment
phase to a productive phase by work-
ing together across disciplines.

Akey psychological obstacle to the
introduction of Al is the self-percep-
tion of specialists, who rely on their
own expertise and often consider oth-

ufire

Al

JTT

e

I,

erdisciplines to be less relevant. Com-
munication between experts from dif-
ferent disciplines is also hampered by
different “languages”, as everyone is
trapped in their own jargon. These
barriers are reinforced by academic
structures that often hinder interdisci-
plinary collaboration. Funding, such
as that from the German Research
Foundation (DFG), is often only
awarded to projects from one disci-
pline, which makes it difficult to de-
velop innovative solutions.

Another problem is that academic
training is highly specialised and
leaves little room for interdisciplinary
work. Specialists from different fields,
such as food technology or computer
science, often have different perspec-
tives and are difficult to win over for
interdisciplinary collaboration. How-
ever, interdisciplinary work requires
not only communication skills, but al-
so curiosity and interest in other spe-
cialist areas.

Curiosity about new
technologies is essential

One solution could be to train “bridge
builders” who can connect several
disciplines. These professionals must
not only be experts in their own field,
but also develop an understanding of
other disciplines. They could act as a
link between computer science, food
technology and other fields and drive
the implementation of Al in the con-
fectionery industry. In computer sci-
ence, it is easier for career changers
to continue their education. Platforms
such as Udemy and YouTube offer
flexible training opportunities, and
many universities offer free lectures
on Al topics. In addition, more and
more platforms are emerging that
make it possible to develop Al models
without  in-depth  programming
knowledge.

There are already many successful
examples of interdisciplinary collabo-
ration. The basics of Al are already
taught in medical studies, and medi-
cal informatics forms an interface be-
tween medicine and computer sci-
ence. Mechanical engineers at the
University of Applied  Sciences
Kempten learn programming lan-
guages such as Python in order to

come into contact with Al as well as
physical simulations during their
Bachelor Degree. Another example is
the AIDAHO project at the University
of Hohenheim, which offers students
interdisciplinary training in Al. Univer-
sities around the world are also mak-
ing new appointments to professor-
ships that emphasise digital skills and
interdisciplinary collaboration. The
2024 Nobel Prize in Physics and
Chemistry for interdisciplinary work
with Al shows the value of combining
Al with different scientific disciplines.

Conclusion

The confectionery industry has the
opportunity to use Al to overcome
many of its current challenges, such as
the price increase for cocoa, the short-
age of raw materials like hazelnuts and
compliance with EU packaging regu-
lations. However, success depends
not only on the technology, but on the
ability of professionals to think and

work in an interdisciplinary way. It is
crucial to overcome the existing barri-
ers in mindset and academic struc-
tures in order to train “bridge build-
ers” who can connect different
disciplines. This is the only way the
confectionery industry can benefit
from the potential of Al and remain fit
for the future. In order to make pro-
gress in the hype cycle, we need to
leave behind exaggerated expecta-
tions and fears and develop practical
solutions — this can only be achieved
through increased cooperation be-
tween the disciplines of food technol-
ogy and computer science. e
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Prof. Dr. Christine Borsum

Chair of Process Engineering
(Essential Oils, Natural Cosmetics),
Deputy Scientific Director
KLEVERTEC, Kempten University
of Applied Sciences

Einen weiteren Anwendungsbereich der Kl stellt die Qualitatssicherung dar.
(Bild erstellt mithilfe der KI Canva)
Another area of application for Al is quality assurance.
(Image created with the help of Al Canva).
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PROZESSTECHNIK & MASCHINEN
PROCESS TECHNOLOGY & MACHINES

Conchen
Conches

BSA

SCHNEIDER
ANLAGENTECHNIE

BSA Schneider Anlagentechnik GmbH
Griiner Winkel 7-9

52070 Aachen / Germany

7% +49 (0)241 1580-66
www.bsa-schneider.de

NETZ5CH

NETZSCH-Feinmahltechnik GmbH
95100 Selb / Germany

7 +49 (09287 797-0
info.nft@netzsch.com
www.netzsch-grinding.com

Coating-Anlagen
Coating lines

L\
DRIAM

o

DRIAM Anlagenbau GmbH
- Coating Technologie -
Aspenweg 19-21

88097 Eriskirch / Germany
7 +49 (07541 9703-0
info@driam.com
www.driam.com

iovr

Lothar A. Wolf Spezialmaschinen GmbH
Max-Planck-StralBe 55

32107 Bad Salzuflen / Germany

7% +49 (05222 9847-19

2 +49 (05222 9847-22
Michael.Wolf@wolf-machines.de
www.wolf-machines.de

Koch- und Préageanlagen

flr Zuckerwaren

Cooking and forming technology
for sugar confectionery

CHOCOTECH

CHOCOTECH GmbH
Dornbergsweg 32

38855 Wernigerode / Germany
7% +49 (0)3943 5506-0
info@chocotech.de
www.chocotech.de
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Koch- und Préageanlagen

fur Zuckerwaren

Cooking and forming technology
for sugar confectionery

HANSEL Processing GmbH
Lister Damm 19

30163 Hannover / Germany
5 +49 (0)511 6267-0

= +49(0)511 6267-333
info@haensel-processing.de
www.haensel-processing.de

/AN SlE|L LA LIRSS

HANSELLA GmbH
Kélnische StralBe 1-3
41747 Viersen / Germany
75 +49 (0)2162 248-0
info@hansella.com
www.hansella.com

Lagertanks und -systeme
Storage tanks and storage systems

A&B | Apparate- &
Behaltertechnik
Heldrungen GmbH

Apparate- & Behaltertechnik
Heldrungen GmbH

Am Bahnhof 45

06577 An der Schmiicke / Germany
7% +49 (0)34673 954-0

S +49 (0)34673 954-250
info@behaeltertec.de
www.behaeltertec.de

BS

SCHNEIDER
AMUAGERTECHRIE

BSA Schneider Anlagentechnik GmbH
Griner Winkel 7-9

52070 Aachen / Germany

7% +49 (0)241 1580-66
www.bsa-schneider.de

Lagertanks und Reworksysteme
Storage tanks and rework systems

RINSCH

Chocolate Equipment

Rinsch Edelstahlverarbeitung GmbH
Heinrich-Horten-Strasse 8

47906 Kempen / Germany

7 +49 (0)2152 8932-0

& +49 (02152 8932-12
mail@rinsch-gmbh.de
www.rinsch-gmbh.de

Muhlen fir Rohstoffe (Kakao, Nisse)
Mills for cocoa beans, nuts, etc.

NETZ5CH

NETZSCH-Feinmahltechnik GmbH
95100 Selb / Germany

78 +49 (0)9287 797-0
info.nft@netzsch.com
www.netzsch-grinding.com

Neu- und Gebrauchtmaschinen
New and refurbished machines

oL

Lothar A. Wolf Spezialmaschinen GmbH
Max-Planck-Stral3e 55

32107 Bad Salzuflen / Germany

7 +49 (0)5222 9847-19

= +49 (05222 9847-22

Michael. Wolf@wolf-machines.de
www.wolf-machines.de

Optische Formen- und
Produktendkontrolle 2D/3D/KI
Optical mould inspection 2D/3D/Al

Bi-Ber GmbH & Co. Engineering KG
FreiheitstralBe 124/126

15745 Wildau / Germany

7% +49 (0)30 8103 222 60

£ +49 (0)30 8103 222 61
info@bilderkennung.de
www.bilderkennung.de

Riegel-Produktionsanlagen
Bar production technology

S ENER

HANSELLA GmbH
Kélnische Straf3e 1-3
41747 Viersen / Germany
7% +49 (0)2162 248-0
info@hansella.com
www.hansella.com

Schokoladentechnik
Chocolate technology

NETZ5CH

NETZSCH-Feinmahltechnik GmbH
95100 Selb / Germany

75 +49 (0)9287 797-0
info.nft@netzsch.com
www.netzsch-grinding.com

SuBwarenmaschinen
Confectionery machines

o]
Salwarenmaschinean
WINKLER und DUNNEBIER
SiiBwarenmaschinen GmbH
RingstraBe 1

56579 Rengsdorf / Germany
7% +49 (0)2634 9676-200
+49 (0)2634 9676-269
sales@w-u-d.com
www.w-u-d.com

Temperiermaschinen
Tempering machines

Wilhelm Rasch GmbH & Co. KG
Spezialmaschinenfabrik
Max-Planck-Strale 32

50354 Hrth / Germany

7% +49 (0)2233 409 3110
info@rasch-maschinen.de
www.rasch-maschinen.com

iovr

Lothar A. Wolf Spezialmaschinen GmbH
Max-Planck-StraBe 55

32107 Bad Salzuflen / Germany

7% +49 (05222 9847-19

£ +49 (05222 9847-22

Michael Wolf@wolf-machines.de
www.wolf-machines.de

Uberziehmaschinen und -anlagen
Enrobers and enrobing lines

Schokoladenmaschinen

LCM Schokoladenmaschinen GmbH
Schlierer StraBe 61

88287 Griinkraut/ Germany

7 +49 (0)751 295935-0

& +49(0)751 295935-99
info@lcm.de

www.lem.de

DAS Fachmagazin

Verpackungssysteme
Packaging systems

Wilhelm Rasch GmbH & Co. KG
Spezialmaschinenfabrik
Max-Planck-Straf3e 32

50354 Hirth / Germany

7% +49 (0)2233 409 3110
info@rasch-maschinen.de
www.rasch-maschinen.com

Wagetechnik
Weighing technology

(MULTIPOND)

WEIGHING TECHNOLOGY

MULTIPOND Wagetechnik GmbH
Traunreuter StraB3e 2-4

D-84478 Waldkraiburg

7 +49 (0)8638 961-0

S +49 (0)8638 961-111
info@multipond.com
www.multipond.com

Walzenschliff und Retrofit
Roller grinding and retrofit

BSA

SCHNEIDER
AMLAGENTECHNIE

BSA Schneider Anlagentechnik GmbH
Griner Winkel 7-9

52070 Aachen / Germany

7 +49 (0)241 1580-66
www.bsa-schneider.de

fur die Zulieferindustrie der SiiB- und Backwaren- sowie der
Snackbranche behandelt alle Aspekte der Wertschépfungskette.

THE specialist magazine

for the supply industry of the confectionery, bakery and snack
sectors covers all aspects of the value chain.

www.sweets-processing.com
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Als Grundlage fiir die Steuerung des
Cobots tog.519 nutzt Schubert eine selbst
entwickelte, Kl-gestltzte Bildverarbeitung.
(Bilder: Gerhard Schubert GmbH)
Schubert uses an Al-supported image pro-
cessing system developed in-house as the
basis for controlling the tog.519 cobot.

(Images: Gerhard Schubert GmbH)

Gerhard Schubert GmbH: Kl hilft Cobots

Kinstliche Intelligenz (Kl) ist sicher kein Allheilmittel fiir die Anforderungen zahlreicher
Branchen. Sinnvoll eingesetzt, kann die Technologie jedoch Prozesse vereinfachen,
etwa das Verpacken von StiBwaren und Snacks. Als Innovationstreiber setzt
Verpackungsmaschinenhersteller Schubert auf Kl-gestiitzte Cobots.

= in anschauliches Beispiel, wie
== (| quf Basis neuronaler Netze
b TUir €in einfaches Handling und
hohe Flexibilitdt beim Verpacken
sorgt, ist der Schubert-Cobot
tog.519.

Ausgelegt ist die Losung fur leis-
tungsstarke  Pick-and-Place-Anwen-
dungen mit leichten Produkten. Sein
neuronales Netz ist so umfassend trai-
niert, dass der Roboter neue Produkte
aus derselben Produktgruppe sofort

verarbeiten kann. Das sind zum Bei-
spiel Pouches, Sachets, Schlauchbeu-
tel, Standbodenbeutel, Siegelrand-
beutel etc. in verschiedenen GroBen
oder Flaschen in unterschiedlichen
Formen und Materialien.

Ralf Schubert erklart, wie das funkti-
oniert: ,Als Grundlage fur die Steue-
rung des tog.519 nutzen wir eine selbst
entwickelte, Kl-gestiitzte Bildverarbei-
tung. Sie erkennt sowohl die Produkte
beim Aufnehmen als auch die Umge-
bung, in der sie platziert werden sollen.
Dafiir benétigen wir keine hochpreisi-
ge 3-D-Kamera, eine Ubliche 2-D-Ka-
mera reicht vollkommen aus. Selbst fir
das Bin Picking, den Griff in unsortierte
Produkte, erzeugt die Kl die fur den
Cobot notwendigen 3-D-Bilder einfach
aus den gelieferten Kamerabildern.”

So ,,sieht” der Cobot durch die er-
zeugten Bilder permanent, was er zu
tun hat. ,, Wirde man ahnliche Ablaufe
mit herkdmmlichen Algorithmen pro-
grammieren, wére schon eine andere
Farbe bei ansonsten identischer Ver-
packung problematisch”, sagt der Ge-
schaftsfihrer und ergéanzt: ,Bin Pi-
ckingistdaher eine der Anwendungen
im Verpackungsprozess, die ohne Kl in
der Praxis nicht realisierbar sind.” =

www.schubert.group

Die Kl-gesttitzte Bildverarbeitung des Cobot gewahrleistet, dass andere Produkte,
unterschiedliche Formate oder neue Verpackungsaufgaben ohne zusétzlichen
Programmieraufwand sofort verarbeitet werden.

The cobot’s Al-supported image processing ensures that other products,

different formats, or new packaging tasks can be processed immediately without
the need for additional programming.
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Al
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Gerhard Schubert GmbH:
Al supports cobots

Artificial intelligence (Al) may not be a panacea for the current requirements in many
industries. But when used wisely, it can greatly simplify processes, including the packaging
of confectionery and snacks. As a driver of innovation, packaging machine manufacturer
Schubert relies on Al-supported cobots.

he Schubert tog.519 cobot is
T one example of how Al based

on neural networks ensures
simple handling and high flexibility
during packaging. The cobot is de-
signed for high-performance pick &
place applications with lightweight
products. Its neural network is so ex-
tensively trained that the robot can
immediately process new products
from the same product group. These
can include pouches, sachets, flow-
packs, stand-up pouches, sealed
pouches, etc. in various sizes or bot-

tles in different shapes and materials.

Ralf Schubert explains how this
works: “We use an Al-supported im-
age processing system that we de-
veloped ourselves as the basis for
controlling the tog.519. It recognis-
es both the products as they are
picked up and the environment in
which they are to be placed. An ex-
pensive 3D camera is not needed for
this; a standard 2D camera is per-
fectly adequate. Even for bin pick-
ing, i.e. the picking of unsorted bulk
items, because here the Al simply

leidenschaftlich.

nassionate.

Wir brennen fur die StBe Branche

SWEETS
GLOBAL
NETWORK

Packaging

generates the 3D images required
for the cobot from the camera im-
ages supplied.”

This allows the cobot to perma-
nently ‘see’ what it has to do. “If sim-
ilar processes were programmed us-
ing conventional algorithms, even a
different colour would be problem-
atic with otherwise identical packag-
ing,” says the Managing Director,
adding: “Bin picking is therefore
one of the applications in the pack-
aging process that cannot be imple-
mented in practice without A.” e

Www.sg-network.org
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Kl kann es erméglichen, Eigenschaften neuartiger Materialien vor-

herzusagen. (Bilder: adobe stock: pairsona, Artur, pgn-jpeg-vector)
Al can make it possible to predict the properties of novel materials.
(Images: adobe stock, pairson, Artur, pgn-jpeg-vector)
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KI fir mehr kreislauforientierte Bio-
okonomie in der Verpackungsindustrie

Die Verpackungsindustrie steht vor erheblichem Transformationsdruck: Zunahme und
Verscharfung von Umweltauflagen, steigende Rohstoffpreise und wachsende Anforderungen
an Nachhaltigkeit entlang der gesamten Wertschopfungskette. Die Kl bietet entscheidende
Ansatze, um Materialkreislaufe effizienter zu gestalten, Ressourcen zu schonen und Prozesse
zu optimieren. Dieser Artikel skizziert, wie Kl die Transformation der Verpackungsindustrie hin
zu einer nachhaltigeren, kreislauforientierten Biodkonomie gezielt beschleunigen kann und
welche Chancen sich daraus fiir Unternehmen und Umwelt ergeben.

ie vorherrschenden linearen
D Produktions-, Konsum- und

Entsorgungsformen haben
dkologische, 6konomische und sozia-
le Folgen, die insbesondere vor dem
Hintergrund einer wachsenden Welt-
bevolkerung an Relevanz gewinnen
[1], woraus sich die Notwendigkeit ei-
ner Transformation begriindet. Eine
alternative Wirtschaftsform ist die
Kreislaufwirtschaft, die rohstoffseitig
allerdings verlustbehaftet ist und bei
der Nutzung fossiler Energietréager
nicht zur Unabhangigkeit von diesen
beitrédgt [3] und deshalb durch die
Biookonomie, die auf biogene Res-
sourcen setzt, erganzt werden muss.
[4] Als Kombination aus den Prinzipien
der Kreislaufwirtschaft mit der Bio-
6konomie stellt die kreislauforientier-
te Biodkonomie eine Option zur
Adressierung der notwendigen Trans-
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formation der Verpackungswirtschaft
dar. Das Ziel ist es, Materialien und
Produkte so lange wie méglich in bio-
logischen oder technischen Kreislgu-
fen zu halten, um den Ressourcenver-
brauch zu minimieren und Abfélle zu
reduzieren.[2]

Die Transformation zu einer nach-
haltigeren, kreislauforientierten Bio-
Skonomie ist insbesondere bei Verpa-
ckungen von kurzlebigen Produkten,
z. B. vielen Lebensmitteln, notwendig,
da aufgrund der kurzen Nutzungsdau-
er im Laufe der Zeit mehr Verpackun-
gen und damit auch mehr Verpa-
ckungsabfélle anfallen als bei Pro-
dukten mit langerer Nutzungsdauer.

Chancen von Kl entlang der
Wertschépfungskette

Kl kann in verschiedenen
Phasen der Wertschop-
fungskette dazu beitragen,
die Nachhaltigkeit der Ver-
packungsindustrie zu stei-
gern und die Transformati-
on hin zu einer
nachhaltigeren, kreislaufori-
entierten Biodkonomie vor-
anzutreiben:

Verpackungsdesign

Bereits in der Designphase
kann Kl bei der Materialaus-
wahl unterstiitzen und die
Materialnutzung  optimie-
ren [5-7], z. B. mit Blick auf
die Nutzung von Biomasse
oder Rest- und Nebenstof-
fen aus der Lebensmittel-

und Agrarindustrie. Kl kann die Vor-
hersage der Eigenschaften neuer
Materialien durch den Zugriff auf gro-
Be Datenmengen ermdglichen.[5,7]
Ergénzend dazu kénnen Lebenszy-
klusanalysen helfen, die potenziellen
Umweltauswirkungen von Verpackun-
gen bereits in einem frithen Entwick-
lungsstadium  zu  bericksichtigen.
Hierfir kann Kl z. B. als Tool zur Unter-
stitzung bei der Erstellung einer
CO2-Bilanz zum Einsatz kommen.[8]
Zudem kann auch das Optimierungs-
potenzial bestehender Verpackungen
durch Kl identifiziert werden.[5]

Produktion

In der Produktion kann Kl fur Effizienz-
steigerungen sorgen, beispielsweise
durch die Uberwachung und Optimie-
rung des Energieverbrauchs. Voraus-
schauende Wartungssysteme konnen
Anomalien in Anlagen frihzeitig er-
kennen, Ausfallzeiten minimieren und
so die Kosten senken. Weiterhin kann
Kl auch die Qualitatskontrolle auf ein
hoheres Niveau heben. Kl-basierte
Qualitatskontrolle kann visuelle Ins-
pektionssysteme in den Prozess inte-
grieren, die Fehler nicht nur ,sehen”,
sondern dank intelligent verarbeiteter
Daten auch ,verstehen”.[5,6,9]

Distribution

Durch den Einsatz von Kl kénnen Un-
ternehmen umfangreiche Datensatze
aus Quellen wie sozialen Medien und
Kaufhistorien entschlisseln und so
wertvolle Einblicke in Verbraucher-
trends gewinnen. Zudem erstreckt
sich die Fahigkeit der Kl zur Vorhersa-
ge auch auf die Nachfrageprognose

Kl kann in der Verpackungsproduktion zur Uberwachung und Optimierung
des Energieverbrauchs zum Einsatz kommen.
Al can be used in packaging production to monitor
and optimise energy consumption.

und das Bestandsmanagement. Dies
ermdglicht eine optimierte Bestands-
fihrung, vermeidet Uberproduktion
und reduziert Lageriiberschisse.[10]
Ein solches datenbasiertes Manage-
ment bringt daher nicht nur wirtschaft-
liche Vorteile, sondern tréagt auch zur
Ressourcenschonung bei.

Recycling

Im Bereich des Recyclings zeigt Kl ihr
volles Potenzial, um zur Transformati-
on der Verpackungswirtschaft beizu-
tragen. Voraussetzung fir ein werk-
stoffliches Recyclingistdie sortenreine
Materialtrennung, was Kl durch auto-
matisierte Sortieranlagen optimieren
kann, da die Kunststoffe anhand von
Farbe, Materialzusammensetzung
oder sogar Lebensmittelkontakt iden-
tifiziert und sortiert werden konnen.[9]
Die Sortierung kann dabei durch Ki-
gestutzte robotische Arme unterstitzt
werden.[11-13] Diese Prazision in der
Identifizierung und Sortierung ist ent-
scheidend, um Rezyklatqualitdt zu er-
hohen und Recyclingquoten zu stei-

gern.

Ein Beispiel fir die Kl-basierte Op-
timierung von Kunststoffverpackun-
gen mit Rezyklatanteil ist das vom
Bundesministerium fir Bildung und
Forschung (BMBF) finanzierte For-
schungsprojekt ,KIOptiPack”, bei

dem das Sustainable Packaging Insti-
tute (SPI) der Hochschule Albstadt-
Sigmaringen mitwirkt. Ziel des Pro-
jektsistdieBereitstellungKl-gestutzter
Werkzeuge, die es Unternehmen er-
moglichen, Kunststoffverpackungen
mit hohem Rezyklatanteil effizient zu
gestalten. Durch die Zusammenarbeit
mit Industriepartnern wird sicherge-
stellt, dass die Losungen praxisnah
sind und die Anforderungen des
Marktes bericksichtigen.[14]

Herausforderungen bei der
Implementierung von KI

Neben ihren vielfaltigen Chancen
steht die Implementierung von Ki
auch vor einigen Herausforderungen.
Eine der gréBten Herausforderungen
ist die (nicht)-Verfugbarkeit und (Un-)
Sicherheit von Daten [5-7, 13]. Viele
KI-Modelle benétigen groBBe Mengen
an qualitativ hochwertigen Daten, um
effektiv arbeiten zu kénnen. Die Inte-
gration von Kl-Technologie in die Ver-
packungswertschépfungskette
erfordert erhebliche Vorabinvestitio-
nen in Infrastruktur, Software und
Schulungen. Zudem wird qualifizier-
tes Personal fiir Design, Implementie-
rung und Wartung benétigt.[6] Den-
noch dirften Kl-basierte Lésungen

langfristig zu Kosteneinsparungen
fihren und die Wettbewerbsfahigkeit
und Umweltleistung von Unterneh-
men erh&hen.

Fazit und
Ausblick

Der Einsatz von Kl bietet enorme
Chancen fir die Verpackungsindust-
rie, nachhaltiger und ressourcenscho-
nender zu werden. Durch datenba-
sierte Innovationen kénnen
Materialien effizienter genutzt, Emis-
sionen reduziert und Recyclingpro-
zesse optimiert werden. Projekte wie
.KIOptiPack” zeigen, wie Forschung
und Industrie gemeinsam innovative
Lésungen entwickeln kénnen. Um die
Vision einer nachhaltigeren, kreislauf-
orientierten Biodkonomie fur die Ver-
packungsindustrie Wirklichkeit wer-
den zu lassen, spielt Kl eine zentrale
Rolle. Das SPI unterstiitzt die Verpa-
ckungsindustrie auf ihrem Weg zu ei-
ner nachhaltigeren kreislauforientier-
ten Biodkonomie durch Projekte wie
.KlOptiPack” und ,PackMit”, indem
nicht nur an Kl-Tools fir mehr Kreis-
laufwirtschaft geforscht wird, sondern
auch Wissenstransfer fur Packmittel-
experten betrieben wird.[15] [}
https://www.hs-albsig.de/personen-
detailseite/markus-schmid/

Die Literatur kann unter
schmid@hs-albsig.de
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Future packaging strategies:
Al for a more circular bioeconomy

The packaging industry is facing considerable pressure to transform: increasing and stricter
environmental regulations, rising raw material prices and growing demands for sustainability
along the entire value chain. Al — especially in combination with a more sustainable circular
bioeconomy — offers decisive approaches for making material cycles more efficient, conserv-
ing resources and optimising processes. This article outlines how Al can specifically acceler-
ate the transformation of the packaging industry towards a more sustainable, circular
bioeconomy and what opportunities this presents for companies and the environment.

Mithilfe von KI kénnen Verbraucherdaten analysiert und
Nachfrageprognosen erstellt werden. Dies ermdglicht
eine optimierte Bestandsfiihrung, vermeidet Uber-
produktion und reduziert Lageriiberschiisse.

(Bilder: adobe stock, Kiattisake, Mamstock, Funtap)
With the help of Al, consumer data can be analysed
and demand forecasts created, enabling optimised in-
ventory management, avoiding overproduction and
reducing excess stock.

(Images: adobe stock, Kiattisak, Mamstock, Funtap)
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revailing linear forms of produc-
P tion, consumption and disposal

have ecological, economic and
social consequences that are becom-
ing increasingly relevant, particularly
in light of a growing world population
[1], which justifies the need for a trans-
formation. An alternative form of
economy is the circular economy,
which, however, is subject to losses in
terms of raw materials and does not
contribute to independence from fos-
sil resources when using them as an
energy source [3], and must therefore
be complemented by the bioecono-
my, which relies on renewable bio-
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genic resources [4]. As a combination
of the principles of the circular econ-
omy and the bioeconomy, the circular
bioeconomy represents an option for
addressing the necessary transforma-
tion of the packaging industry. The
aim is to keep materials and products
in biological or technical cycles for as
long as possible in order to minimise
resource consumption and reduce
waste.[2]

The transformation to a circular bi-
oeconomy is particularly necessary for
the packaging of short-lived products,
such as many foods, as the short utili-
sation phase means that more pack-
aging and therefore more packaging
waste is generated over time than for
products with a longer utilisation
phase.

Opportunities of Al
along the value chain

At various stages of the value chain,
Al can help to increase the sustainabil-
ity of the packaging industry and drive
the transformation towards a more
sustainable, circular bioeconomy:

Packaging design

As early as the design phase, Al can
support the selection and optimise
the use of materials [5-7], for example
with regard to the use of biomass or
residues and by-products from the
food and agricultural industries. By ac-
cessing large amounts of data, Al can
make it possible to predict the proper-
ties of novel materials [5, 7]. In addi-
tion, life cycle analyses can help to

consider the potential environmental
impact of packaging at an early stage.
For this purpose, Al can be used as a
tool to support the calculation of a car-
bon footprint [8]. Al can also be used
to identify the optimisation potential
of existing packaging.[5]

Production

In production, Al can increase efficien-
cy, for example by monitoring and op-
timising energy consumption. Predic-
tive maintenance systems can detect
anomalies in systems at an early stage,
minimising downtimes and reducing
costs. Al can also raise quality control
to a higher level. Al-based quality
control can integrate visual inspection
systems into the process that not only
‘'see’ defects, but also ‘understand’
them thanks to intelligently processed
data.[5,6,9]

Al

il

Distribution

By using Al, companies can analyse
extensive data sets from sources such
as social media and purchase histories
to gain valuable insights into consum-
er trends. In addition, Al's predictive
capabilities extend to demand fore-
casting and inventory management.
This enables optimised inventory
management, avoids overproduction
and reduces excess stock [10]. Such
data-based management therefore
not only brings economic benefits,
but also helps to save resources.

Recycling

In the area of recycling, Al is showing
its full potential to contribute to the
transformation of the packaging in-
dustry. The prerequisite for material
recycling is the separation of materials
by type, which Al can optimise through
automated sorting systems, as the
plastics can be identified and sorted
based on colour, material composi-
tion or even food contact. [9] Sorting
can be supported by Al-supported ro-
botic arms.[11-13] This precision in
identification and sorting is crucial for
improving recyclate quality and in-
creasing recycling rates.

One example of the Al-based opti-
misation of plastic packaging with re-
cycled content is the ‘KIOptiPack’ re-
search project (FKZ 033K1123) funded
by the German Federal Ministry of Ed-
ucation and Research, in which the
Sustainable Packaging Institute (SPI)
at the Albstadt-Sigmaringen Univer-
sity is a project partner. The aim of the

il e
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Eine wesentliche Herausforderung fiir den breitflachigen Einsatz
von Kl ist die Verfligbarkeit und Sicherheit von Daten.
A major challenge for the widespread use of Al is the

availability and security of data.

project is to provide Al-supported
tools that enable companies to effi-
ciently design plastic packaging with
a high proportion of recycled materi-
als. Collaboration with industrial part-
ners ensures that the solutions are
practical and take into account the re-
quirements of the market.[14]

Challenges for the
implementation of Al

Besides its many opportunities, the
implementation of Al also faces a
number of challenges. One of the big-
gest challenges is the (un)availability
and (un)security of data [5-7, 13].
Many Almodels require large amounts
of high-quality data in order to
work effectively. The integration
of Al technology into the pack-
aging value chain requires sig-
nificant upfront investment in
infrastructure, software and
training. In addition, qualified
personnel are required for de-
sign, implementation and main-
tenance. [6] Nevertheless, Al-
based solutions are likely to lead
to cost savings in the long term

Kl ist in verschiedenen Anwendungs-
bereichen Katalysator fiir die Transfor-
mation der Verpackungsindustrie hin
zu einer kreislauforientierten BioSko-
nomie.

In various application areas, Al can be
a catalyst for the transformation to a
circular bioeconomy in the packaging
industry.

and increase the competitiveness of
companies.

Conclusion
and outlook

The use of Al offers enormous oppor-
tunities for the packaging industry to
become more sustainable and re-
source-efficient. Data-based innova-
tions can help to use materials more
efficiently, reduce emissions and opti-
mise recycling processes. Projects
such as ‘KlOptiPack’ show how re-
search and industry can work together
to develop innovative solutions. Al
plays a key role in realising the vision
of a more sustainable, circular bio-
economy for the packaging industry.
The SPI supports the packaging in-
dustry on its way to a circular bio-
economy through projects such as ‘KI-
OptiPack’ or ‘PackMit’ by not only
researching Al tools for more circular-
ity, but also transferring knowledge to
packaging experts [15]. 0
The literature can be requested

at schmid@hs-albsig.de
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Packmatic revolutioniert Einkauf und
Management von Verpackungen

Kosten senken, Transparenz und Nachhaltigkeit steigern, Compliance sicherstellen:
Packmatic findet flr Produkthersteller europaweit und kostenfrei den optimalen
Verpackungslieferanten. Im Ergebnis erzielen Kunden Ersparnisse von durchschnittlich
mehr als 16 %. Mit seiner neuen SaaS-Losung Packa bietet Packmatic zudem eine
umfassende Losung fiir intelligentes Verpackungsmanagement und regulatorische
Compliance. Zahlreiche Kunden aus der StiBwaren- und Backbranche profitieren bereits.

er kostenfreie Service der
DSmar‘t—Matching—Plattform zur
Optimierung ~ des  Verpa-
ckungseinkaufs beginnt mit einer ge-
nauen Analyse. ,Wir besprechen
Woinsche, Bedarf und Voraussetzun-
gen vom Budget bis hin zu existieren-
den Abfillprozessen, nehmen die be-
nétigtentechnischenundfunktionalen
Anforderungen auf und klaren die in-
dividuellen Ziele fir den Verpackungs-
einkauf. Neben Kostenreduktion und
Nachhaltigkeit kdnnen wir auch Fak-
toren wie Regionalitdt oder logisti-
sche Anforderungen einbeziehen”,
erklart Packmatic-CEO Jonas Boland.
Danach werden die Sperzifikationen
und Anforderungen digitalisiert und
das Smart-Matching der Plattform
identifiziert die idealen Lieferanten fur
die maBgeschneiderte Verpackung.

Optional kdnnen Kunden ihre existie-
rende Lésung auf Optimierungspo-
tenzial hinsichtlich Verpackungsart,
Material, Funktionalitdt oder Recyc-
lingfahigkeit priifen lassen. Um sicher-
zustellen, dass die Verpackung wie ge-
wiinscht qualifiziert werden kann, be-
gleiten Verpackungsingenieure den
Prozess bis hin zur Musterpriifung und
dem Testlauf vor Ort.

Zeitenwende beim
Verpackungsmanagement

Mit seiner neuen Software-as-a-Ser-
vice-Lésung ,Packa” revolutioniert
Packmatic jetzt auch die zentrale Ver-
waltung von Verpackungs-Portfolios
und -Prozessen. Integrierte Konformi-
tats-Checks sorgen gleichzeitig fir re-

About Packmatic

«%¢  >300 customersin all
(&) industries

I5) >350 qualified
S5 suppliers

~=> >850 packaging-
tﬁ) analyses p.a.

€ >120M € optimised
purchasing volume

>16 % 70%
Savings Time
potential saving

@. packmatic

www.packmatic.io

Suppliers for paper-based & flexible packaging

»95% 35%
Success Find sustainable
rate solutions

Kennzahlen der Smart-Matching-Plattform von Packmatic.
Key figures of the smart matching platform from Packmatic.
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gulatorische Sicherheit. ,Packa bringt
maximale Transparenz und Sicherheit.
Die Tage verstreuter Datensilos, feh-
leranfalliger Excel-Listen und komple-
xer Abstimmungsprozesse sind mit
Packa gezahlt”, verspricht Packmatic-
CPO Paul Schraven. Packa digitalisiert
das Verpackungsportfolio durch KI-
basiertes Spezifikationsmanagement
sowie automatisierte Prozesse und
bietet einen umfassenden Uberblick
aller Verpackungsdaten. Integrierte
Checks prifen die Konformitat mit
dem aktuellen Stand von Regulierun-
gen wie PPWR, EUDR und CSRD. ,, Mit
Packa sorgen Unternehmen fur Trans-
parenz und Uberblick, minimieren Ge-
schaftsrisiken, senken Kosten und spa-
ren viel Zeit”, so Schraven.

Ideal fur den Back- und
StBwarenbereich

Aus dem SiBwarenbereich gehoren
beispielsweise ~ Reber,  Rausch,
Weinrich's, Ribezahl und Lubeca zu
den Kunden von Packmatic, bei Back-
waren Aryzta, Aurora, Righetti und
Mainfrost. ,Ob Schutz vor Tempera-
tur- und Feuchtigkeitsschwankungen,
Erhalt von Frische und Aroma oder
Rutschfestigkeit — mit der Smart-Mat-
ching-Plattform finden Hersteller ihre
optimale Verpackung mit Blick auf
Leistung, Nachhaltigkeit und Preis.
Und mit Packa erhalten sie volle Trans-
parenz Uber ihr Portfolio, kénnen effi-
zient und datenbasiert Entscheidun-
gentreffenundProzessezukunftssicher
gestalten”, fasst Boland die wichtigs-
ten Vorteile zusammen. L
www.packa.com

www.packmatic.io
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£) Minimise business risks

with regulatory checks,
ESG compliance &
digital processes

Die SaaS-Lésung Packa revolutioniert
die zentrale Verwaltung von Verpa-
ckungsportfolios und -prozessen und
sorgt mit integrierten Konformitéts-
Checks fir regulatorische Sicherheit.
(Bilder: Packmatic)

The Saa$ solution Packa revolutionises
the central management of packaging
portfolios and processes and ensures
regulatory security with integrated
compliance checks. (Images: Packmatic)

Packmatic revolutionises packaging
purchasing and management

Reduce costs, increase transparency and sustainability, ensure compliance: Packmatic
finds the optimum packaging supplier for product manufacturers throughout Europe
free of charge. As a result, customers achieve average savings of more than 16%.
With its new Saa$ solution Packa, Packmatic also offers a comprehensive solution for
intelligent packaging management and regulatory compliance. Numerous customers
from the confectionery and bakery industries are already benefiting.

The free service of the smart
matching platform for optimis-
ing packaging purchasing be-
gins with a precise analysis. “We dis-
cuss wishes, needs and requirements,
from budget to existing filling pro-
cesses, record the necessary technical
and functional requirements and clar-
ify the individual goals for packaging
purchasing. In addition to cost reduc-
tion and sustainability, we can also
include factors such as regionality
or logistical requirements,” explains
Packmatic CEO Jonas Boland.

In the next step, the specifications
and requirements are digitised and
the platform's intelligent matching
function identifies the ideal suppliers
for the customised packaging. As an
option, customers can have their ex-
isting solution checked for optimisa-
tion potential in terms of packaging
type, material, functionality or recycla-
bility. To ensure that the packaging
can be qualified as required, packag-

ing engineers accompany the process
through to sample testing and the test
run on site.

With its new ‘Packa’ software-as-a-ser-
vice solution, Packmatic is now also
revolutionising the central manage-
ment of packaging portfolios and pro-
cesses. Integrated conformity checks
also ensure regulatory security. “Packa
maximises transparency and security.
The days of scattered data silos, error-
prone Excel lists and complex coordi-
nation processes are numbered with
Packa,” promises Packmatic CPO Paul
Schraven.

Ideal for the bakery and
confectionery sector

Packa digitalises the packaging port-
folio through Al-based specification
management and automated pro-
cesses and provides a comprehensive
overview of all packaging data. Inte-

grated checks verify conformity with
the current status of regulations such
as PPWR, EUDR and CSRD. "With
Packa, companies ensure transparen-
cy and an overview, minimise business
risks, reduce costs and save a lot of
time,” says Schraven.

Packmatic's customers in the con-
fectionery sector include Reber,
Rausch, Weinrich's, Ribezahl and
Lubeca, while in the bakery sector
they include Aryzta, Aurora, Righetti
and Mainfrost. “Whether protection
against temperature and moisture
fluctuations, preservation of freshness
and flavour or slip resistance — with the
smart matching platform, manufactur-
ers can find their optimal packaging in
terms of performance, sustainability
and price. And with Packa, they have
full transparency over their portfolio,
can make efficient, data-based deci-
sions and future-proof their process-
es,” says Boland, summarising the
main benefits. e
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Volles Haus und viel Zukunft beim
20. Deutschen Verpackungskongress

Auf der Tagung trafen sich am 20. Marz 2025 auf Einladung des Deutschen Verpackungs-
instituts e. V. (dvi) fihrende Vertreter, Entscheider und Visionare aus der gesamten
Wertschopfungskette der Verpackung. Entlang an zwolf Fachvortragen aus den
Bereichen Politik und Finanzen, Strategie und Innovation fir Branche und Unternehmen
sowie Digitalisierung und Kiinstliche Intelligenz diskutierten mehr als 220 Teilnehmer

die Zukunft des Verpackens.

as Motto der Veranstaltung in
DBerIin lautete ,Challenge ac-

cepted! Krisen meistern und
Chancen nutzen.”. Moderatorin Katie
Gallus begriBte die Teilnehmer im
voll besetzten Saal mit dem Hinweis
+Machen wird gemeinsam gemacht.
Und Muskeln entstehen durch
Training. So ist es auch bei der Netz-
werkarbeit. Da ist der Deutsche Ver-
packungskongress ein optimaler Trai-
ningsgrund.” Futter, AnstéfBe und
Anlasse fur die Netzwerkarbeit boten
zwolf Fachvortrage und Keynotes aus
Wirtschaft, Politik und Finanzen. Sie
sorgten in den Pausen und auf der
Abendveranstaltung bis Mitternacht

#dviVerpac
-
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fur reichlich zusatzlichen Gesprachs-
stoff.

Den Einstieg gab die frisch gewahl-
te Bundestagsabgeordnete Caroline
Bosbach. Die Leiterin des Jungen
Wirtschaftsrats der CDU fand mit
ihrer ehrlichen Art die richtigen
Worte und er6ffnete den Kongress
mit einer deutlichen Positionierung,
die auf strukturelle Herausforderun-
gen hinwies, ohne den Optimismus
fur die deutsche Wirtschaft zu verlie-
ren.

Das Fazit von Oliver Berndt, Be-
reichsleiter Events & Marketing des
dvi: ,Mit dynamisch steigenden regu-
latorischen Herausforderungen,

wachsenden Anspriichen an Nachhal-
tigkeit und der Verpflichtung fiir eine
gute Zukunft auch fir kommende
Generationen sieht sich unsere Bran-
che mit einer Reihe von komplexen
Entscheidungen konfrontiert. Das gilt
ebenfalls mit Blick auf die konjunktu-
rellen und volkswirtschaftlichen Her-
ausforderungen oder die disruptiven
Krafte von Digitalisierung und Kiinstli-
cher Intelligenz. Aber Komplexitat ist
auch ein Nahrboden fir neue Mog-
lichkeiten, wie es ein Teilnehmer auf
den Punkt brachte. Genau darum
ging es beim Kongress.”

Das dvi bedankt sich bei seinem
Premium-Partner Fachpack sowie sei-
nen Partnern Mitsubishi Elec-
tric, Mondiund Kldckner Pen-
taplast fur die wertvolle
Unterstltzung, ,ohne die der
Kongress in dieser Form und
mit diesem Output nicht
moglich gewesen ware”, so
Oliver Berndt. Der nachste
Deutsche Verpackungskon-
gress ist fur den 19. Méarz
2026 in Berlin terminiert. =

www.verpackung.org

Caroline Bosbach (I.) versuchte sich
an der Frage , Wie geht es weiter in
Deutschland?” und antwortete
anschieBend auf die Fragen aus dem
Auditorium. Katie Gallus fungierte bei
der Veranstaltung als Moderatorin.
(Bilder: dvi/Andre Wagenzik)

Caroline Bosbach (left) tried her hand
at the question ‘What's next for Ger-
many?’ and then answered questions
from the audience. Katie Gallus acted
as moderator at the event.

(Images: dvi/Andre Wagenzik)

Im Audiitorium waren in Summe 220 Teilnehmende.
A total of 220 participants were in the auditorium.

The 20 German
Packaging Congress

At the invitation of the German

Packaging Institute (dvi),

leading representatives, decision-makers and visionaries
from the entire packaging value chain met at the conference
on 20 March 2025. More than 220 participants discussed the
future of packaging in twelve specialist presentations from
the fields of politics and finance, strategy and innovation

for the industry and companies.

he motto of the event in Berlin
Twas ‘Challenge  accepted!

Mastering crises and utilising
opportunities.”.  Moderator Katie
Gallus welcomed the participants in
the packed hall with the words ‘Mak-
ing is done together. And muscles
are built through training. It's the
same with networking. The German
Packaging Congress is the perfect
training ground.” Twelve specialist
presentations and keynote speech-
es from the worlds of business, poli-
tics and finance provided food, im-
petus and inspiration for networking.
They provided plenty of additional
topics for discussion during the
breaks and at the evening event un-
til midnight.

The newly elected member of the
Bundestag Caroline Bosbach provid-
ed the introduction. The head of the
Young Economic Council of the CDU
found the right words with her honest
manner and opened the congress with
a clear positioning that pointed out
structural challenges without losing

optimism for the German economy.

Oliver Berndt, Head of Events &
Marketing at the dvi, summarised:
“"With dynamically increasing regula-
tory challenges, growing demands for
sustainability and a commitment to a
good future for generations to come,
our industry is faced with a series of
complex decisions. This also applies
with regard to the economic and mac-
roeconomic challenges or the disrup-
tive forces of digitalisation and artifi-
cial intelligence. But complexity is
also a breeding ground for new op-
portunities, as one participant put it in
anutshell. That's exactly what the con-
gress was about.”

The dvi would like to thank its pre-
mium partner Fachpack and its part-
ners Mitsubishi Electric, Mondi and
Kléckner Pentaplast for their valuable
support, “without which the congress
would not have been possible in this
form and with this output,” says Oliver
Berndt. The next German Packaging
Congress is scheduled for 19 March
2026 in Berlin. e

Packaging

Market + Contacts

DIENSTLEISTER
SERVICES

Berater/ Consultants

CURT GEORGI

Curt Georgi GmbH & Co. KG
Otto-Lilienthal-StraBe 35-37
71034 Boblingen/Germany
7% +49 (0)7031 6401-01

= +49 (07031 6041-20
curtgeorgi@curtgeorgi.de
www.curtgeorgi.de

Your best partner in flavours!

VERPACKUNGSLOSUNGEN
PACKAGING SOLUTIONS

Verpackungskarton
Packaging board, card board

“Y“ Metsa

Metsé Board Deutschland GmbH
Louis-Krages-Straf3e 30

28237 Bremen
communications.metsaboard@metsagroup.com
www.metsagroup.com/metsaboard

storaenso

Stora Enso Deutschland GmbH
Grafenberger Allee 293

40237 Dusseldorf/Germany

7% +49 (0)211 581 2464
www.storaenso.com

Verpackungsmaschinen
Packaging machines

HUGO=r
HSORTeR

We package your world

Hugo Beck Maschinenbau GmbH & Co. KG
Daimlerstr. 26-32

72581 Dettingen an der Erms

7 +49 (0)7123 7208-0

& +49 (0)7123 87268

info@hugobeck.de

www.hugobeck.com
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Ommm: Kl-gestutzte Prozess-
optimierung revolutioniert die Planung

Die Lebensmittelindustrie steht vor einem tiefgreifenden Wandel. Steigende Markt-
anforderungen, regulatorische Vorgaben und der wachsende Nachhaltigkeitsdruck
erfordern ein Umdenken in der Produktions- und Logistikplanung. Kl kann hierbei ein
entscheidender Hebel sein, um Effizienz und Flexibilitat im Sales & Operations Planning
(S&OP) zu verbessern und ihre Wettbewerbsfahigkeit steigern konnen.

Von Matthias Banike, Mitglied der
Geschaftsleitung bei Ommm

m Zentrum steht die nahtlose Inte-

gration von Kl-Technologien in die

Produktions- und Logistikprozesse.
Ommm betrachtet dabei die gesamte
Wertschépfungskette und  beriick-
sichtigt essenzielle Randbedingun-
gen wie MHD, begrenzte Ressourcen
und Ristzeiten.

Innerhalb des integrierten S&OP-
Prozesses spielt das Business Plan-
ning eine wesentliche Rolle. Unter-
nehmen konnen mit Kl-gestitzter
Software mittelfristige Planungen mit
einem Zeithorizont von 12 bis 36 Mo-
naten durchfihren. Dabei kénnen Fra-
genstellungen quantifizierbar beant-
wortet werden: Welche Auswirkungen
haben Anderungen in der Absatz-
menge auf die verfligbaren Ressour-
cen? Welche Schichtmodelle sind am
effizientesten? Wie beeinflussen Ver-
dnderungen im Produktportfolio den
Personalbedarf und die Lagerkapazi-
taten? Zudem ermdglicht die Kl eine
umfassende Analyse der Resilienz der
gesamten Supply Chain.

Kernfunktionen einer Kl-gesttitz-
ten Business Planning-Software

Eine effektive Planung mussin der Lage
sein, verschiedene Szenarien zu simu-
lieren und so fundierte Entscheidungen
zu unterstltzen. Die Berlicksichtigung
unterschiedlicher Zielfunktionen und
Strategien sowie der flexiblen Anpas-
sung von Ressourcenverflgbarkeit,
Absatz- und Arbeitsplanen sind ein
wichtiger Faktor. Die Software muss so-
wohl Single-Plant- als auch Multi-Plant-
Funktionalitat abbilden kénnen.

sweets processing 5-6/2025

Die KI von Ommm ist , harte” Mathematik. (Bilder: Ommm)

Ommm's Al is 'hard” maths. (Images: Ommm)

Dariiber hinaus spielt die Beach-
tung von Restriktionen eine zentrale
Rolle. Ristzeiten und -kosten, Lager-
bestande sowie limitierende Trans-
port- und Lagerkapazitdten missen
ebenso in die Planung einflieBen wie
begrenzte Personalressourcen. Durch
eine KI-Optimierung kann die Soft-
ware eine bestmdgliche Planung un-
ter Berlcksichtigung aller Nebenbe-
dingungen sicherstellen, verschie-
dene Planvarianten anhand von KPls
bewerten und eine transparente La-
gerbestandsentwicklung tber alle
Produktionsstufen hinweg abbilden.

Datenqualitat als Erfolgsfaktor

Die erfolgreiche Nutzung hangt in
entscheidendem Malf3e von der vor-
handenen Datenqualitat ab. Viele Un-
ternehmen arbeiten noch mit veralte-
ten Systemen und erfassen Daten
unstrukturiert. Unternehmen mdissen

sicherstellen, dass ihre planungsrele-
vanten Daten vollstédndig, konsistent
und aktuell sind. Ommm unterstitzt
seine Kunden daher auch bei der Op-
timierung ihrer Datenstrukturen. So
wird gewahrleistet, dass die Kl-ge-
sttzte Supply-Chain-Planung ihr vol-
les Potenzial entfalten kann.

Fazit

Die Kl-Integration in den S&OP-Pro-
zess bietet der Lebensmittelbranche
erhebliche Wettbewerbsvorteile. Sie
steigert Effizienz, Flexibilitdt und Res-
ilienz, optimiert Ressourcen und er-
moglicht nachhaltige, wirtschaftlich
tragféhige Entscheidungen. Unter-
nehmen, die friihzeitig auf KI-gestUtz-
te Planung setzen und ihre Datenqua-
litat verbessern, sichern langfristig
ihre Marktposition in einem dynami-
schen Umfeld. e

www.ommm.ai
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Ommm: Al-supported process
optimisation revolutionises planning

The food industry is facing profound change. Increasing market demands, regulatory
requirements and growing sustainability pressure require a rethink in production and
logistics planning. Al can be a decisive lever here to improve efficiency and flexibility
in Sales & Operations Planning (S&OP) and increase competitiveness.

By Matthias Banike, member of
the Ommm management

he focus is on the seamless in-
’ tegration of Al technologies in-
to production and logistics pro-
cesses. Ommm considers the entire
value chain and takes into account es-
sential constraints such as shelf life,
limited resources and set-up times.
Business planning plays a key role
within the integrated S&OP process.
Companies can use Al-supported
software to carry out medium-term
planning with a time horizon of 12 to
36 months. Questions can be an-
swered quantifiably: What impact do
changes in sales volumes have on
available resources? Which shift mod-
els are the most efficient? How do
changes in the product portfolio af-
fect labour requirements and storage
capacities? Al also makes it

central role. Set-up times and costs,
stock levels and limiting transport and
storage capacities must be factored
into planning, as must limited person-
nel resources. Through Al optimisa-
tion, the software can ensure the best
possible planning, taking into account
all constraints, evaluate different plan-
ning variants based on KPls and map
transparent inventory development
across all production stages.
Successful utilisation depends to a
large extent on the existing data qual-
ity. Many companies still work with
outdated systems and record data in
an unstructured way. Companies must
ensure that their planning-relevant
data is complete, consistent and up-
to-date. Ommm therefore also sup-

ports its customers in optimising their
data structures. This ensures that Al-
supported supply chain planning can
realise its full potential.

Conclusion

The integration of Al into the S&OP
process offers the food industry sig-
nificant competitive advantages. It in-
creases efficiency, flexibility and resil-
ience, optimises resources and
enables sustainable, economically vi-
able decisions. Companies that rely
on Al-supported planning at an early
stage and improve their data quality
secure their long-term market posi-
tion in a dynamic environment. .

IT/Logistics

possible to comprehensively
analyse the resilience of the
entire supply chain.

Core functions of
Al-supported business
planning software

Effective planning must be
able to simulate different sce-
narios and thus support well-
founded decisions. The con-
sideration of different target
functions and strategies as
well as the flexible adaptation
of resource availability, sales
and work plans are an impor-
tant factor. The software must
be able to map both single-
plan and multi-plan function-
ality.

In addition, the considera-
tion of restrictions plays a

Optimieren von Stamm- und Bewegungsdaten.
Optimising master and transaction data.
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Zwei Kongresse fir die StiBwarenindustrie:

BarTech Europe und InterPraline

irladen Sie herzlich zur BarTech

Europe 2025 ein — einem neu-
en européischen Kongress, der sich
den Entwicklungen in der Riegelpro-
duktion und -technologie widmet.
Die Veranstaltung findet vom 15. bis
17. September 2025 in Solingen
statt und bringt Branchenexperten,
Produktionsmitarbeiter und Zulieferer
zusammen, um Innovationen zu pra-
sentieren und zentrale Herausforde-

rungen zu diskutieren.
Das Programm umfasst Themen
wie die Marktanalyse von Proteinrie-

. R arTech |5mt

Technology

15 —17. September 2025

bartech-europe.com

50

geln, die Einblicke in aktuelle Trends
und Verbraucherpréferenzen im Be-
reich gesunder Snacks bietet. Zudem
werden  Optimierungsmdéglichkeiten
bei Rohstoffen und Nachhaltigkeit be-
handelt, mit Fokus auf Effizienzsteige-
rung und den Einsatz nachhaltiger Zu-
taten. Ein besonderer Schwerpunkt
liegt auf alternativen Proteinen wie
Erbsen-, Hanf- und Sojaprotein sowie
neuartigen Zutaten wie Mikroalgen.
Live-Demonstrationen zeigen Fort-
schritte in der Technologie.

Neben Fachvortrdgen bietet der

Internationaler Kongress
International Congress 2 E ‘

02. — 04. December 2025

interpraline.de II

Kongress zahlreiche  Networking-
Moglichkeiten durch eine Ausstellung
im Foyer, spannende Branchendiskus-
sionen und ein festliches Abendessen.

Zusatzlich findet vom 2. bis 4. De-
zember 2025 die InterPraline 2025
statt — ein Kongress fir die Schokola-
den- und Pralinenindustrie. Der Kon-
gress fokussiert sich auf Trends, die
die Zukunft des Pralinensektors pra-
gen. Themen sind unter anderem die
steigenden Anforderungen an geslin-
dere Alternativen, Strategien zur Pro-
duktionsoptimierung ohne Qualitats-
kompromisse sowie
Veranderungen im Konsu-
mentenverhalten.

Der Kongress vereint
die gesamte SiBwaren-
branche - von Produkt-
und Maschinenherstellern
bis hin zu Marketing- und
Qualitdtsmanagementex-
perten. Nutzen Sie die
Gelegenheit zum strategi-
schen Vernetzen, l|deen-
austausch und zur Sicht-
barkeitlhresUnternehmens
als Teilnehmer/in  oder
Aussteller/in e

- . 0
www.zds-solingen.de

&

Two Congresses for the Confectionery
Industry: BarTech Europe and InterPraline

e cordially invite you to BarTech

Europe 2025 — a new European
congress dedicated to developments
in bar production and technology. The
event will take place from September
15 to 17, 2025, in Solingen and will
bring together industry experts, pro-
duction staff, and suppliers to present
innovations and discuss key challeng-
es.

The programme includes relevant
topics such as market analysis of pro-
tein bars, providing insights into cur-
rent trends and changing consumer
preferences in the healthy snacks sec-
tor. Addlitionally, optimisation oppor-
tunities regarding raw materials and

sweets processing 5-6/2025

sustainability will be addressed, fo-
cusing on efficiency improvements
and the use of more sustainable in-
gredients. A particular emphasis will
be placed on alternative proteins
such as pea, hemp, and soy protein,
as well as novel ingredients like mi-
croalgae. Live demonstrations will
showcase advancements in produc-
tion technology.

In addition to expert presentations,
the congress offers numerous net-
working opportunities through an ex-
hibition in the foyer, exciting industry
discussions, and a festive dinner.

Furthermore, InterPraline 2025
will take place from December 2 to 4,

2025 - a congress for the chocolate
and praline industry. This three-day
congress focuses on current trends
shaping the future of the praline sec-
tor. Topics include increasing de-
mands for healthier alternatives, strat-
egies for optimising production
without compromising quality, and
changes in consumer behavior.

The congress unites the entire con-
fectionery industry — from product and
machinery manufacturers to market-
ing and quality management experts.
Take advantage of this opportunity for
strategic networking, idea exchange,
and visibility for your company as a
participant or exhibitor. e
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= SG unterwegs: 3. - 4. November
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